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M. J. A. CHÀPTAL, 

COMTE DE CHANTELOUP, 

Membre et Trésorier du Sénat, Grand Offi¬ 
cier de la Légion d’honneur, de l’Institut de 
France, Professeur honoraire a la Faculté 

DE MÉDECINE DE MONTPELLIER, etc. etc. etc, 


Monsieur le comte, 

Que de sentimens divers ne dois-je 
pas éprouver, lorsque vous voulez bien, 
me permettre de placer votre nom à 
la tête de cet opuscule ! Heureux celui 
qui, écrivant sur quelque branche de la 
Chimie, peut se produire sous vos aus¬ 
pices ! S 071 ouvrage remonte vraimeiit 
à sa source. 

Le mien vous appartient, Monsieur, 
à plus d’un titre. Je vous dois mon 
goût pour la science dont vous êtes Tua 
des créateurs, les faibles connaissances 
Cfue j’y ai acquises et l’avantage que 
j’ai de l’enseigner. Je vous dois aussi 
l’accueil glorieux que la première des 
sociétés savantes a fait à mes recherches. 


Puisse l’hommage de ma juste recon¬ 
naissance être jugé digne d'acquitter 
la dette de mon cœur ! Puissiez- vous 
sur-tout, Monsieur, ne pas vous mé¬ 
prendre sur les motifs du silence que 
je m’impose en cette occasion : bien 
d'autres en auraient profité pour célé¬ 
brer dignement l’homme d’état, le sa¬ 
vant illustre, Tardent protecteur ! 

Personne mieux que moi, Monsieur, 
ne connaît et n’apprécie en vous ces 
l’ares qualités ; mais je craindrais de les 
affaiblir en les publiant; et vous repous¬ 
seriez les éloges que je voudrais leur 
donner. 

J ai l’honneur d’être avec respect, 


Monsieur le Comte 


Votre très-hmnble et très* 
reconnaissant élève, 

A.-S. DUPORTAb. 


Paris, le x cr . mai i3x i. 


INSTITUT DE FRANCE 


CLASSE des sciences physiques et 

MATHÉMATIQUES. 



Paris , le 28 février 1811. 


Le Secrétaire perpétuel pour les Sciences naturelles, 
certifie que ce qui suit est extrait du procès-verbal de 
L séance du lundi 2 S février. 


RAPPORT 

SUlt UN MÉMOIRE 

DE M. DUPORTAL, 

Docteur en medecine , professeur de physique 

ET DE CHIMIE, etc., 

AYANT POUR TITRE : 

Recherches sur Vétat actuel de la distillation 
du Vin en France , et sur les moyens 
d'améliorer la distillation des Eaux-de-vie 
de tous les pays. 

On a déjà présenté à la Classe des Mémoires 
sur les appareils disiillatoires généralement 
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employés dans le midi de la France dcpm s 

quelques années. 

Leur supériorité sur les anciens est si un*' 
versellement reconnue, que tous les distilla 
teurs se sont empressés de les adopter. 

Cette révolution , dans un art dont ï eS 
progrès influent si puissamment sur la prOS' 
périté du commerce et de l’agriculture, for" 
mera une époque mémorable dans l’histoire 
de l’industrie française ; et la Classe doit 
accueillir avec empressement tous les faits % 
et jusqu’aux détails qu’on peut lui fournir a 
ce sujet. 

Cette révolution est due à feu Edouard 
Adam : le premier, il a tiré l’art de la dis- 
tillation du vin de l’état où il était, et 1 a 
porté à un haut degré de perfection ; et d 
faut convenir que les nouveaux appareils q? 1 
ont été créés peu d’années après, ainsi q ue 
les perfectionnemens que d’autres ont ajoutas 
à ses procédés, n’auraient pas paru san s 
l’heureuse impulsion qu’Edouard Adam a 
donnée à ce genre d’industrie. 


M. Duportal, plus que tout autre , a p 1 * 
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nous faire connaître tout ce qui est dû à 
Edouard Adam. Ami et associé de ce dis¬ 
tillateur célèbre , confident de tous ses 
essais, il a pu suivre la marche et le déve¬ 
loppement de toutes ses idées ; beaucoup 
plus versé qu’Edouard Adam dans les con¬ 
naissances chimiques, il a pu l’aider de ses 
lumières, lui suggérer des perfectionnemens 
heureux ; et il lui appartenait aujourd’hui de 
faire connaître les appareils de son ami avec 
plus d’exactitude que tout autre ne saurait le 
faire. C’est là l’objet du Mémoire dont nous 
vous présentons le rapport. 

M. Duportal commence par décrire l’an¬ 
cien appareil généralement employé dans le 
midi ; il observe que par cet appareil on 
obtenait par une première distillation une 
eau-de-vie marquant 19 0 ~ ( aréomètre de 
Cartier, température de 10 degrés au ther¬ 
momètre de Réaumur), et qu’ensuite par des 
distillations successives , on obtenait l’alcool 
à divers degrés exprimés par le commerce 
sous les noms de trois-cinq, trois-six , trois- 
sept et trois-huit. 


Il décrit ensuite le grand appareil d’Edouard 
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Adam ; il fait connaître, que par son moyen, 
on peut retirer d’une seule chauffe , et a 
volonté, de l’alcool à tous les degrés de 
spirituosilé. 

Pour arriver à ce résultat très-important, 
Edouard Adam a employé des moyens sim¬ 
ples ; ils consistent à chauffer une grande 
partie du vin mis à distiller par la vapeur 
alcoolique qui s’élève de la chaudière, et a 
faire passer les vapeurs dans une série de 
vaisseaux baignés en partie par de l’eau froide, 
où les vapeurs se dépouillent progressive¬ 
ment de la partie aqueuse mêlée d’alcool ? 
de manière que le seul alcool bien pur se 
condense dans le dernier réfrigérant, et que 
tous les autres contiennent de l’alcool à divers 
degrés de spirituosilé. 

L’idée primitive de chauffer un liquide par 
la vapeur paraît appartenir exclusivement à 
M. de Rumford. Elle a été publiée dans ses 
écrits en 1798 ; elle a été pratiquée en 
Angleterre peu de tems après ; et M. de Rum¬ 
ford l’a fait connaître à Paris, en 1801. H 
avait même pressenti qu’on pourrait appli¬ 
quer cette méthode à la distillation du vin; 
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Car Ü emploie les mots pure ardent spirits; 
1113,8 il n’en est pas moins vrai qu’Edouard 
^dam a réalisé le premier cette indication, 
611 opérant en grand. 

On trouve encore des preuves de l’extrac- 
ll °u de l’alcool par une seule chaude dans 
* es écrits des chimistes, depuis le 11 e . siècle 
Jusqu’au 17 e ., comme l’un de nous l’a fait 
v °ir dans un Mémoire imprimé âans les der*- 
^lers volumes de l’Institut. Mais les appareils 
de ces premiers chimistes étaient défectueux 
°u compliqués, tandis que celui d’Adam est 
s mipîe, et établi sur de bons principes de 
chimie et de physique. 

Le grand appareil d’Edouard Adam peut 
distiller par jour, et convertir en trois-six, 
j 22 hectolitres devin; il coûte 20 à 26000 fr. 
Cette énorme consommation de vin , et le 
prix élevé de l’établissement ne le rendaient 
propre qu’à certaines localités et pour des 
fortunes considérables : aussi se pressa-t-il 
d’en présenter au public de plus simples, de 
moins dispendieux, mais établis toujours sur 
J es mêmes principes ; et il en réduisit le prix 
3 5 ou 6000 francs. 
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M. Duportal parle ensuite dans son Mé¬ 
moire des appareils distillatoires qui ont 
paru presque dans le même tems. Il se borne 
à désigner ceux de MM. Solimani, Fournier 
et Isaac Bérard. Nous ne connaissons pas l gS 
deux premiers qui paraissent à M. Duportal > 
bien moins parfaits que cel ui d’Edouard Adatfb 
mais nous avons eu occasion de voir et de 
suivre le travail de la distillation dans cel®' 
d Isaac Bérard qui nous a paru très-parfait » 
tant par ses effets que par son prix et 
simplicité. 

Après avoir décrit et comparé les divers 
appareils distillatoires connus jusqu a ce jour, 
AT. Duportal fait connaître les avantages que 
présente celui d’Edouard Adam, sur celui 
qui était généralement employé avant que I e 
sien fut connu. 

Le premier avantage consiste dans la ra¬ 
pidité de l’opération. L’alambic ancien n e 
pouvait faire que deux chauffes par jour ; 
l’appareil actuel en fait huit, aussi à égal® 
capacité de chaudière, et pour la distillation 
de la même quantité de vin, l’avantage est-d 
dans le rapport de 4 à i. Mais cet avantage 
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bien plus grand, si l’on considère qu’on 
ï* ei *t aisément, par une seule opération , 
c °uvertir une même quantité de vin en trois- 
Slx > tandis que par l’ancien procédé il en 
Allait au moins six. 


Le deuxième avantage est dans l’augmen- 
^tion du produit. Il est constant que par 
a Ppareil d’Edouard Adam, on retire d’une 
^antité donnée de vin un sixième de plus 
par l’ancien appareil. 


Le troisième avantage est dans l’économie 
^ combustible. 11 fallait 2Ôo kilogrammes 
charbon pour former 6 hectolitres d’eau- 
^ e 'Vie par l’ancien appareil ; il n’eu faut que 
^3 dans celui d’Adam, il J a donc économie 
^ es deux cinquièmes. 

Le quatrième avantage est dans l’économie 
e la main-d’œuvre. Un homme produit le 
résultat par le nouveau procédé que 
^aire par l’ancien. 

Le cinquième avantage consiste dans l’é- 
ç °nomie de l’eau. En effet, la condensation 
** Lisant progressivement dans des yases qui 
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rapport. 
présentent à l’air de grandes surfaces , et 
dans un premier serpentin réfrigéré par ^ e 
vin, on n’a presque pas besoin de renou¬ 
veler l’eau dans le tonneau qui renferme 
second serpentin • de manière qu’on p el,t 
établir cet appareil dans une localité qu^' 
conque et éviter les frais dispendieux 
pompes, aqueducs, etc. 

Un sixième avantage que présente cet a P' 
pareil , c’est de fournir, de l’alcool d’un g° llt 
franc et exempt d’empyreume. Cet avaut a £ e 
est dù essentiellement à ce qu’une gran^ e 
partie du vin est immédiatement cbau$ e 
par la vapeur. 

Mais le plus grand de tous les avantagé 
est celui de fournir à volonté , et par W 6 
seule chauffe, de l’alcool de tous les deg reS 
de spiriluosité qa’on désiré. Il ne s’agit po ul 
cela que de faire parcourir à la vapeur 11(1 
nombre plus ou moins considérable de vn |S ' 
seaux condensateurs, ou de les réfrigérer p^ 
de l’eau à divers degrés de température. ^ ei 
deux moyens sont fondés sur ce que I e5 
vapeurs aqueuses qui s’élèvent avec les 
peurs alcooliques, se condensent u une te»* 1 ' 
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pcrature qui 11e sufîit pas pour condenser les 
dernières. 

M. Duportal termine ses recherches en pro¬ 
posant l’application du procédé d’Edouard 
Adam à la distillation du marc de raisin, 
de l’eau-de-vie de grains , de cidre , de 
Poiré, etc. Déjà Edouard Adam et Isaac Bé- 
rar d ont prouvé, qu’on pouvait extraire par 
^ e urs appareils une eau-de-vie'de marc pres¬ 
se aussi Bonne que celle du vin. M. Duportal 
a fait quelques essais qui paraissent promettre 
que par ce moyen , l’eau-de-vie de grains , 
Ce Ues de cidre et de poiré seront exemples , 
e U grande partie, du mauvais goût qû’on leur 
c onnait. Mais c’est au tems et à l’expérience 
c u grand à prononcer sur ces résultats. Nous 
11(5 pouvons qu’inviter M. Duportal à conti¬ 
nuer ses intéressantes recherches à ce sujet. 

Le Mémoire de M. Duportal présente des 
f ; Uts importons ; il contient des vues utiles 
qui lui sont propres ; il offre un ensemble 

résultats sur la distillation qui intéresse 
^ es sciences et le commerce , et nous pro- 
P°sons à la Classe de lui accorder son ap~ 
P l ’obation , et d’ordonner qu’il sera inséré 
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dans les volumes des Mémoires des savais 
étrangers. 


Signé Berthollet , Gay-Lussac > 
Chaptal , rapporteur. 

La Classe approuve le Rapport et en adopte l cî 
conclusions. 

Certifié conforme à l’original, 


Le secrétaire perpétuel , *Signè G, CUVIER* 
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SUR L’ÉTAT ACTUEL 

I>E LA DISTILLATION DU YIN 

EN FRANCE, 

ET SUR LES MOYENS D’AMÉLIORER 

la distillation des eaux-de-vie 

DE TOUS LES PAYS. 


AVANT-PROPOS. 

Il serait bien difficile de trouver dans 
l’histoire des arts chimiques , une partie dont 
les progrès aient marché plus vite, et dont 
succès soient mieux démontrés que celle 
de la distillation du vin. Un chimiste cé¬ 
lébré dans la science technologique fin retra¬ 
çant à la Classe , il y a déjà deux ans, tout 
c e qui avait été fait dans cette branche im¬ 
portante de l’industrie française , déclara que 
les appareils distillatoires nouvellement cons¬ 
truits ne pouvaient presque plus être com- 
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parés aux anciens. J’ajouterai à l’assertion 
de M. Chaptal, mon illustre maître , que 
dans les déparlemens méridionaux de l’Em¬ 
pire , il n’est peut-être pas un bouilleur qui 
distille le vin par le procédé ordinaire. 

Le procédé exclusivement employé au¬ 
jourd’hui , tire sa source d’une découverte 
à jamais mémorable dans la distillation du 
vin. Celte découverte, née avec le 19 e . siècle» 
est due à feu Edouard Adam, dont le génie 
inventif conçut une nouvelle méthode de 
distiller le vin aussi supérieure qu’opposée à 
celle pratiquée jusqu’à lui -, méthode qui 
a fait imaginer une foule d’appareils où 
l’on retrouve toujours le cachet d’Edouard 
Adam. 

Plusieurs écrivains ont publié quelques faits 
sur cette nouvelle méthode , et ont fourni le 
dessin de l’appareil distillatoire : mais ce qu’ils 
en ont dit péchant chez les uns par trop de 
laconisme , et chez les autres par des inexac¬ 
titudes graves et même des erreurs , la gloire 
d’Edouard Adam me fait une nécessité d’of¬ 
frir l’historique de ses travaux dans la distil¬ 
lation du vin. C’est d’ailleurs à l’ami, au col¬ 
laborateur de cet homme habile qu’il appar- 
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tIent d’honorer sa mémoire, en lui conservant 
üne découverte dont l’industrie retire déjà les 
plus grands avantages , et qui promet à l’agri- 
Culture des résultats précieux. 

vais donc consigner dans cet écrit la 
Accession des travaux d’Edouard Adam sur 
lu distillation du vin. Pour qu’on puisse 
l ^ieux en apprécier le mérite, je présenterai 
dabord le plus parfait des appareils distilla¬ 
ntes imaginés avant Je sien -, je joindrai en- 
s uile à la description de celui-ci un aperçu 
s ur les divers appareils proposés postérieu¬ 
rement, et j’établirai les avantages qu’offre 
s Ur l’ancien procédé , le procédé actuel. 

Mais pour rendre ce travail complet, il est 
Necessaire de prouver que ce dernier mode 
d opérer est applicable à la distillation des 
e ^üx-de-vie de tous les pays. J’ai fait à ce 
Sü jet une suite d’expériences qui mettent hors 
de doute celte assertion : je les consignerai 
iCl afin d’engager le houilleur à ne distiller 
désormais le marc de raisin, les eaux-de-vie 
de grains , de cidre , de poiré 3 etc ., que par 
procédé qui sera décrit dans la dernière 
Action de cet opuscule. 


an RECHERCHES SUR LA DISTILLATION 


SECTION PREMIÈRE. 

Méthode de distillation du vin prati - 
quée avant Edouard Adam. 

De longs voyages entrepris pour propage 1 * 
en France la découverte d’Edouard Adam » 
m’ont fourni l’occasion devoir et de juger » 
quel point a été portée la distillation du vi# 
dans les divers pays de vignoble. J’ai reniai’' 
qué , à mon grand étonnement, que dans la 
plupart des distilleries, cet art n’est encore 
qu’à son enfance. Ici j’ai vu un fourneau don 1 
le cendrier et le foyer, confondus ensemble 
reçoivent une énorme* quantité de combus¬ 
tible qui tantôt presse vivement la distilla" 
lion , et tantôt la laisse en souffrance. Là j’a 1 
trouvé de petites chaudières étranglées et 
profondes , surmontées d’un réfrigérant q ul 
transmet les vapeurs au serpentin , où elJe s 
ne se condensent qu’avec peine, à cause du 
peu de soin que l’on met à changer l’eau 
infecte et bourbeuse dans laquelle est noy e 
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vase condensateur. Il est heureux pour ces 
pays de vignoble de n’avoir à distiller que 
J. es v ^ ns peu chargés de tartre , dépouillés de 
les 5 et riches en bouquet -, car, sans tous ces 
Avantages , le bouilleur né ferait que des 
eaux “de-vic mauvaises , dont on ne pourrait 
servir comme boisson qu’après les avoir 
Is dll.ées une seconde fois. 


G était pour éviter celte seconde distilla- 
que l’on a cherché à traiter par différens 
Moyens les eaux-de-vie mauvaises , dans l’es- 
de les rendre plus amiables. J’établirai 
W* bas l’insuffisance de ces moyens. 

Ce n’est pas à de semblables appareils 
,s tiilatoires- que je comparerai l’appareil 
Edouard Adam : j’ai promis d établir la 
COr *tparaison avec le plus parfait de ceux qui 
° nt précédé le sien -, je ne saurais mieux satis- 
dlre à cet engagement qu’en choisissant l’ap- 
^ ar eil qui depuis vingt années obtient la prêté- 
le Uce sur tous les autres, dans le Languedoc $ 
^outrée de la France qui fournit à elle seule 
e tiers des eaux-de-vie fabriquées dans ce 
v ^st e Empire. Annoncer que l’appareil dont 
î s a gil est de l’invention de M. Chaptal, c’est 
pleinement la préférence exclusive qui 
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lui fut accordée jusqu’à la découverte 
nouveau procédé que je vais présenter. M » 15 
auparavant, décrivons cet appareil. 

Explication de la première planche. 

A Chaudière dont le fond bombé a soi 1 
diamètre réduit aux deux tiers de celui- de J a 
panse, et dont l’orifice n’offre que le tiers & 
la largeur de cette dernière. 

B Douille par laquelle on introduit le vi° 
dans la chaudière. > 

C Robinet marquant la hauteur à JaqueH 6 
doit arriver le vin dans la chaudière. 

D Douille pour évacuer la vinasse et l’e alî 
des lavages de la chaudière. 

E Chapiteau. 

*FFFF Circonvolutions du serpentin. 

G Ouverture supérieure du serpentin q ul 
reçoit l’extrémité du chapiteau. 

H Ouverture inférieure de ce même 
par laquelle s’écoule le liquide. 

J Bassiot qui reçoitvce liquide, l’air s c ' 
chappant à mesure par l’ouverture a . 

KKKK Cuve dans l’eau de laquelle 
immergé le serpentin. 
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&L Tuyau qui porte de l’eau froide au bas 
la cuve. 

M Courant d’eau froide dans ce tuyau. 

NlV Tuyau par lequel s’échappe l’eau 
c ^aude au moyen du robinet O. 

Avec l’appareil que je viens de décrire, on 
re bre par une première distillation du vin 
1 e au-de-vie preuve de Hollande, c’est à-dire 
1 eau-de-vie qui marque dix-neuf degrés et 
^ e nai à l’aréomctre de Cartier, la tempéra¬ 
nce de ce liquide étant de io°-f-oau thermo¬ 
mètre de Réaumur. Mais chacun sait que par 
Ce procédé tout üalcool du vin n’est pas ob- 
tenu à ce titre : le produit perd de sa spi- 
r 4 uosité à mesure que l’opération avance ; 
^üssi le bouilleur sépare-t-il les premières 
Portions des dernières qu’il nomme repasse, 
P ar ce qu’elles doivent être soumises à une 
Se conde distillation. 

Au moyen de ce même appareil, l’on 
èléflegme l’eau-de-vie pour obtenir des li¬ 
quides plus spiritueux , connus dans le com¬ 
merce sous la dénomination générique d’es- 
Prit, et en chimie sous celle d alcool. Il faut 
Pour cela distiller plusieurs fois le même 
Produit alcoolique : la première distillation 
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donne l'esprii dit trois-cinq , qui rqarqu® 
vingt-neuf degrés à l’aréomètre de Cartier» 
sa température étant àio°-f- o au thermomètre 
que j’ai indiqué plus haut; la seconde fournit 
l’esprit dit trois-sioc égal à trente-trois degrés^ 
la troisième produit l’esprit dit ti'ois-sept » 
correspondant à trente-cinq degrés ; enfin » 
de la quatrième résulte l’esprit dit trois-hu.it> 
soit trente-sept degrés (i). Quelques bouil - 


(i) Les expressions que j’ai soulignées ne sont pa s 
admises dans la science, et n’indiquent pas, d’une ma¬ 
nière bien rigoureuse, les quantités réelles d’alcool et 
d’eau qui composent le titre désigné : néanmoins, j’e* 1 
ferai souvent usage afin d’éviter les périphrases ; 
d’ailleurs le commerce des eaux-dè-vie a consacré ces 
expressions sur lesquelles il sera très-facile de s’en¬ 
tendre, puisque j’ai dit à quels degrés de spirituosite 
répondent les mots trois-cinq , trois-six , trois^sept et 
trois-huit. J’observe toutefois que les rapports indi¬ 
qués ne sont pas d’une rigueur mathématique : j’évite 
de donner les fractions , afin que la mémoire éprouve 
moins de peine à retenir les nombres. Sans ce motif? 
je dirais qne le trois-cinq marque 29 degrés et demi? 
le trois-six 33 degrés un quart ; le trois-sept 3 /j degrés 
trois quarts; et le trois-huit 37 degrés et demi àl’ a * 
réomèlre de Cartier , la température étant toujours •* 
xo° -f- o au thermomètre de Réaumur. 
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fours ont voulu faire du trois-neuj par une 
duquième distillation -, mais iis y ont tous 
1 énoncé à cause du danger de l’opération, 
^ autant que ce titre n’est pas demandé dans 
commerce. 

ferai remarquer que dans ces distilla- 
^ons successives , l’eau-de-vie et l’esprit ne 
Se déflegment qu’en abandonnant dans la 
chaudière des portions d’eau qui , faute de 
chaleur suffisante, ne peuvent monter avec la 
Vapeur alcoolique , puisque l’opération se 
Lit au bain marie, ou tout au moins à une 
température qui ne dépasse pas celle de 
7 $°-f-o au même thermomètre. 


SECTION SECONDE. 

■Méthode de distillation du vin inventée 
par Edouard Adam . 


§ I er . 

histoire de la découverte de cette méthode . 

Le hasard, père d’une foule de décou¬ 
vertes , le fut encore de celle dont j’ai l’hon- 
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neur d’occuper la Classe. Edouard Adan* 
s’amusait avec l’éolipile, au mois d’août idoo* 
lorsque la vapeur aqueuse qui en était chas¬ 
sée arrivant dans de l’eau froide , porta ce 
liquide presque à l’ébullition. Frappé de ce 
phénomène inattendu , car il ne connaissait 
pas alors les moyens d’ébullition des liquides 
par la transmission des vapeurs (i), Edouard 

(i) M. le comte de Rumford m’a fait l’honneur de 
me dire qu’il a publié ces moyens d’ébullition en l’an¬ 

née 1800. L’on trouve , en effet, dans les N os . 2 et (i) * 3 

du journal de l’Institution Royale de Londres , un mé¬ 
moire de ce savant sur l’usage de la vapeur de l’eau 
bouillante comme véhicule propre à transporter la cba- 
leur d’un beu dans un autre. Mais Edouard Adam, qu* 
ne connaissait pas la langue anglaise, n’a pu prendre 
connaissance de ce mémoire avant les derniers jours de 
juillet 1801, époque à laquelle la traduction en fut don¬ 
née dans le tome XYII de la Bibliothèque britannique* 
INon-seulement il avait annoncé alors le parti avanta¬ 
geux qu’il retirait de la transmission des vapeurs al¬ 
cooliques à travers le vin • il avait même été brevete 
pour cet objet: d’où il suit que M. le comte de Rum¬ 
ford, en Angleterre , et feu Edouard Adam, en France? 
ont trouvé presque en même tems les moyens d'ébul¬ 
lition des liquides par la transmission des vapeurs. 
moins ne contestera-t-on pas à celui-ci d’avoir appliq u(J 
le premier ces moyens utiles à la distillation du vin» 
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Adam imagina dans le courant d’octobre de 
ta même année, de distiller à la vapeur le 
^arc de raisin, et le succès dépassa ses 
e $pé rances. 

Ayant ainsi obtenu de l’eau-de-vie très- 
bonne , il était naturel de prévoir que le ré¬ 
sultat serait bien plus avantageux, si l’on 
Mettait en ébullition une quantité donnée de 
Vln j par le calorique des vapeurs de ce même 
bquide. Edouard Adam tente l'expérience; 
e t au lieu de n’avoir pour produit que de 
1 eau-de-vie, il obtient de l’esprit trois-six. 
bientôt l’auteur fait part de sa découverte à 
Ses amis ; l’un d’eux me la communique ; je 
témoigne quelque défiance , et cette défiance 
détermine Edouard Adam à se rendre de 
finies à Montpellier pour me convaincre. 

Son appareil distillatoire se composait alors 
de l’alambic ordinaire/de deux caisses en 
c uivre divisées en plusieurs cases , et d’un 
Serpentin ; le tout communiquant ensemble 
par des tuyaux. L’alambic fut rempli de vin 
l’on chauffa ; l’on mit de ce liquide et 
de l’eau-de-vie dans la première caisse, et 
^ ébullition en fut déterminée par les vapeurs 
rçui sortaient de l’alambic ; celles que don- 
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naît celle caisse venaient se condenser dans 
le serpentin, d’où coulait de l’esprit trois-six, 
et même de l’esprit trois-sept. 

Ce fut avec cette machine que le 29 mars 
1801 , Edouard Adam fit constater sa décou¬ 
verte par une commission légale, dont j’étais 
membre. Satisfait du résultat, il sollicita lu 
brevet d’invention qui lui fut accordé le 
I er , juin suivant. 

C’est sous l’égide de ce brevet que l’auteur 
entreprit d’exécuter en grand sa découverte. 
Mais pour atteindre le degré de perfection 
auquel il arriva , combien d’obstacles 11’eut-iî 
pas à vaincre ! combien d’écoles 11e fallut-il 
pas faire ! Dans la confiance que je pourrais 
lui être utile, il m’entraîna à partager ses 
travaux ; et dès ce moment naquirent entre 
le laborieux Edouard Adam et moi des rap¬ 
ports tels que les occupations de l’un devin¬ 
rent désormais les occupations de l’autre. 

Fasciné par les assertions de M.Oreinecke 
et de M. Fischer sur l’emploi du bois dans 
la distillation, Edouard Adam voulut, contre, 
mon avis, que le couvercle dès chaudières 
du premier appareil en grand fut une forte 
planche de chêne : mais les vapeurs alcooli- 
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^ues en dissolvant la résine, ramollirent telle¬ 
ment cette planche, qu’elle obéissait à la seule 
pression du doigt; il fallut avec d’autant plus 
de raison ÿ renoncer, que l’on avait à craindre 
^ goût de moisi, quand l’appareil resterait 
quelques jours sans travailler. 

Ce changement avait été précédé d’un autre 
changement non moins utile. Au lieu de 
deux caisses divisées en plusieurs cases , nous 
avions fait autant de vases qu’il existait de 
cases distinctes , ce qui facilitait le moyen 
de perdre du calorique. Mon ami redouta 
longtems cette déperdition qu’il supposait 
devoir s’opposer au maximum d’effet à pro¬ 
duire ; aussi coucha-t-il la cheminée des four¬ 
neaux sous les vases à vin qu’il enveloppa 
d’une forte maçonnerie. Cette construction 
rendant difficile la condensation des vapeurs, 
1 essayai de remédier à ce vice en démolis- 
Sai *t les murs de plusieurs vases : il en ré¬ 
cita un tel avantage que bientôt nous les 
démolîmes tous. 

Nous avions remarqué un goût désagréable 
produit obtenu après plusieurs chauffes. 
Ay^ot reconnu que ce goût tenait à la car¬ 
bonisation du tartre déposé dans les angles 
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que présentaient les vases à vin par leur 
forme carrée , nous substituâmes à cette 
forme la forme ovale, ce qui en évitant le 
dépôt de tartre offrit encore plusieurs au¬ 
tres avantages. Ces changemens Valurent a 
mon ami le brevet de perfectionnement ob¬ 
tenu le 25 juin i 8 o 5 . 

Edouard Adam avait annoncé dans sofl 
premier brevet que pour rendre la distilla¬ 
tion plus active , il ne porterait que du vio 
chaud dans l’appareil. Nous satisfîmes à cette 
condition , en faisant passer les vapeurs dans 
un serpentin submergé de vin au lieu d’eau* 
Cette idée heureuse lui donna le moyen d’é¬ 
chauffer le vin nécessaire pour alimenter 
l’appareil, sans employer d’autre calorique 
que celui abandonné par les vapeurs à me¬ 
sure qu’elles se condensent. 

§ II. 

Description de l'appareil distillatoire 
d'Edouard Adam . 

La suite d'améliorations que je viens d’ex¬ 
poser, fruit d’une expérience longue autant 
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t î Ue dispendieuse, eut pour résultat l’appareil 
distillatoire qu’il importe de décrire. 

Explication de la seconde planche. 


^AAA Fourneau de nouvelle invention > 
derrière lequel en est un semblable. 

B Espace creusé au devant du fourneau 
pour rendre son abord facile. 

E Cheminée commune aux deux four¬ 

neaux. 

a a a ci Pierres bouchant les conduits des 
^°ürneaux; on les retire pour ramoner ces 
c °nduit s . 


&DpD Chaudières oblongues encastrées 
dans, les fourneaux. 


bb Ouverture du couvercle des chaudières 
nssez grande pour qu’un homme y passe. 
c c Brides qui joignent ce couvercle à celui 
es chaudières. 


j ^ Douille donnant de l’air à la chaudière 
rs qu’dij évacue la vinasse. 
e e Robinets indiquant le point de charge 
e chaque chaudière. 

fJ Hobinets d’épreuve pour juger si la 
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chaudière lient assez de liquide pour ne p aS 
briller. 

g g Douilles à robinet pour évacuer la vl ' 
nasse. 

E Chaudière, dite tambour } que l’on charg c 
de vin jusqu’à son robinet h. 

FFF Chaudières , dites grands œufs, char* 
gëes de vin jusqu’à leur robinet ii. 

k Douille , dite corne et abondance 3 p ar 
laquelle on charge de l’eau-de-vie ou d’eS' 
prit. 

/// Anses pour clouer les grands œufs a 
la charpente qui les supporte. 

GGGGGG Vases, dits petits œufs , dafl s 
lesquels on ne met rien. 

HHHHHHH Bassins logeant la moi»* 
supérieure des petits œufs. 

IIIII Tuyaux qui portent les vapeurs d eS 
chaudières au troisième grand œuf. 

KKKKKK Tuyaux qui prennent les va" 
peurs de cet œuf, et les conduisent dans ce u * 
qui suivent ; ces vapeurs arrivant toujotf^ 
dans leur fond au moyen de tubes app e ^ 5 
plongeurs , dont l’extrémité se termine el1 
pomme d’arrosoir. 
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PLLL Tuyau qui porte la vapeur du 
dernier de ces œufs dans le serpentin du 
foudre M , presque rempli de vin et foncé 
des deux bouts. 

171 Couvercle de l’ouverture pratiquée au 
f°od supérieur de ce foudre. 

N Foudre plein d’eau et renfermant deux 
s erpentins, l’un plus petit que l’autre. 
t nn Tuyau joignant les serpentins des deux 

foudres. 

0 Robinet par lequel le liquide coule dans 

barrique O , au moyen de l’entonnoir p. 

P P Tuyau de sûreté du foudre M , se ren¬ 
dant dans le petit serpentin du foudre N 9 et 
s e vacuantpar l’ouverture pp de ce serpentin. 

Ç ( 19 fois) Tuyau qui ramène à la chau- 
diere le liquide des divers vases. 

999 99999 Robinets de ce tuyau. 

Tr Robinets par lesquels le liquide entre 
dans les chaudières. 

sssssss Douilles de communication des 
^nfs avec le tuyau Q ( 19 fois ). 

RRRRR Tuyau qui porte le vin du fou¬ 
dre ifr dans les chaudières et dans les pre¬ 
miers œufs. 
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SSSS Tuyau qui vide entièrement ce 
foudre dans les mêmes vases. 

T Petit foudre logeant le serpentin VVŸ » 
submergé d’eau, pour éprouver les vapeurs 
que lui apporte le tuyau UU, quand le robr* 
net u est ouvert. 

TV Cuve en bois, placée sur une estrade > 
recevant le vin que verse la pompe 
et le portant dans le , premier foudre » u 
moyen du tuyau Y Y Y- 

& Autre cuve en bois , placée à côté de 
la première , recevant l’eau que verse l* 1 
pompe Z , et la portant dans le seçond foudre 
par le tuyau bb bb bb. 

cç ( 18 fois) Tuyau qui conduit l’eau de 
ce foudre dans les bassins et dans le foû" 
dre T. 

Z ( 5 i fois ) Brides joignant les divers 
tuyaux. 

& ( 21 fois) soudures joignant différentes 
parties de l’appareil. 

ee (26 fois ) Echaufades en bois suppôt 
tant plusieurs vases. 

L’appareil imposant que je viens de décrire 
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11 a pas été une invention stérile, ainsi que 
cela se voit trop souvent dans les arts: dix- 
Se pt de ces appareils ont existé à-la-fois , 
d Q ns les seuls départemens de l’Hérault et 
Gard, sur une ligne de vingt-cinq lieues ; 
d en est trois autres dans les départemens du 
^ ai \ des Pyrénées orientales et de l’Aude, 
Ce qui en porte le nombre à vingt. Ce nombre 
devenu beaucoup plus grand si, de toutes 
P a t’ts, un essaim de contrefacteurs n’avait 
re ndu la chose impossible. 

La capacité de cet appareil n’est pas la 
^ême pour tous : elle est subordonnée au plus 
moins de vignes qu’offrent les environs du 
1 établissement. Presque tous deman¬ 
dent pourtant, à chaque distillation , à-peu- 
P r ès 3 o hectolitres, /jO litres de vin, c’est-à-dire 
4 °o veltcs(i); et dans celte proportion l’on 
erî fait au moins quatre en vingt-quatre heures; 
Ce qui suppose une consommation journa- 


(ï) Toutes mes réductions de la velte en litres sont 
Lites dans celte proportion que la velte creuse con- y 
tient sept litres, six décalitres. Il est reconnu que cette 
Uiesure de capacité est égale à huit pintes de Paris , et 
< ï lle la pinte pèse deux livres marc. 
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lière de vin égale, dans sou minimum , à i2î 
hectolitres 60 litres, ou 1600 veltes* 

Ce vaste appareil est essentiellement des¬ 
tiné à fabriquer de l’esprit trois-six , celui 
que le commerce demande le plus. Chaque 
distillation en donne environ 4 hectolitres> 
4 o litres, ou 4 hectolitres, 56 litres ( 58 a 
60 velles). Et comme il arrive souvent que 
l’on remplace 3 hectolitres, 80 litres de viu 
( 5 o velles ), par une même quantité d’eau- 
de-vie preuve de Hollande, le produit en trois- 
six est alors de 6 hectol. i 5 litres (81 veltes)» 
d’où il résulte que dans le premier cas , l’on 
obtient, toutes les vingt-quatre heures, de 
17- hectolitres , 63 litres à 18 hectolitres , 24 
litres (252 à 240 veltes) d’esprit trois-six » 
et dans le second cas, 24 hectolitres, 60 litres 
( 5a4 velles) de ce même alcool. 

Faisons remarquer qu’avec cet appareil» 
il est également facile d’obtenir immédiate¬ 
ment du vin , par une seule distillation , tous 
les degrés de spirituosité qui se font par des 
distillations successives dans l’ancienne mé¬ 
thode. Disons qu’il est même possible d’af¬ 
faiblir et de rehausser le titre de la liqueur 
qui coule dans le cours d’une opération, de 
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Manière à obtenir des produits diffcrens en. 
^oree. M. Berthollet fut convaincu de cette 
Vei 'ilé } lorsqu’il se donna la peine de visiter 
U°tre établissement de Mèze, à cinq lieues 
de Montpellier. L’appareil fut chargé sous les 
y^x de ce chimiste célèbre qui dégusta le 
^in de chaque vase: le produit obtenu fut 
successivement du trois-cinq, du trois-six , 
du trois-sept et du trois-huit; arrivé a ce 
degré de force , nous fîmes descendre Je filet 
titres d î trois-sept, trois-six et trois-cinq ; 
Berthollet crut voir alors dans notre 
appareil le même phénomène qui arrive dans 
^ appareil ordinaire : nous le détrompâmes 
^ieti vite en remontant le filet de la distilla— 
b°n aux titres de trois-six, de trois-sept et 
trois-huit. 

Les résultats que fournit l’appareil d E- 
d°uard Adam doivent nécessairement différer 
^ e .ceux de l’appareil ordinaire*, puisque les 
P l incipes, les moyens et les procédés sont 
diffèrens. Dans celui-ci on ne donne que la 
Valeur nécessaire pour volatiliser 1 alcool 
f^Us. ou moins dépourvu d’eau j dans celui- 
** > au contraire , il est indispensable d ap-^ 
Pfiqu er une g ran de chaleur, afin que la vapeur 
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qui se dégage de la chaudière porte avec 
assez de calorique pour mettre bien vite cfl 
ébullition le vin des vases qui suivent. Da» s 
le premier appareil, la vapeur qui sort & 
l’alambic se condense toute en arrivant aU 
serpentin ; dans le second les vapeurs crée eS 
par l’ébullition du vin des vases hors du 
ayant à parcourir une suite de cases , elles Y 
éprouvent de la part de l’eau et de l’air u° e 
condensation plus ou moins grande , ^ 
telle sorte qu’il n’arrive au serpentin que 
portion la plus alepoîique, Dans l’appaV 6 ^ 
ordinaire la condensation des vapeurs cou 1 " 
mence et finit sans nul avantage pour ^ 
distillation suivante ; au lieu que dans l’ a P' 
pareil d’Edouard Àdatn cette condensa» 011 
qui a servi primitivement à faire bouillir ^ 
vin des vases hors du feu , sert encore a 
échauffer celui de la prochaine distilla» 011 ' 
Enfin , la Marche de l’ancien appareil. ° sI 
telle que la liqueur s’affaiblit à mesure q t,e 
la distillation se prolonge; au lieu que da° s 
le nouvel appareil le produit coule touj° ül * 
au même litre à moins que la volonté 
bouilleur ne change à cet égard. 

Tel que je l’ai décrit, l’appareil d’Edou 31 '^ 
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Adam coûte de 20 à 26*000 fr. Ce haut 
P r,x > et là multiplicité des pièces qui lé 
c ° ni posentj ont attiré à mon ami des re¬ 
pêches qu’il a évités daris la construction 
^un ^utre appareiifondé sur lès mêniesprin- 
c, pes que le premier, plus simple.* plus com¬ 
mode que celui-ci, et dont le prix est réduit 
** trois quarts. 

Pour donner plus d’intérêt à mo n opus - 
5 ^ >|e~ vaudrais offrir, en ce momêptfîades- 
^tption de ce nouvel appareil ; mais les frèr es 
^cî’àüteur s’ëri étant as süfé la jouissanc e 
P ar un brevet d’invention, sous la date du 
1809 , I e ne ffo* s pas les entraver 
ans la vente qu’ils font de cèt appareil au bé¬ 
néfice des créanciers que la mort prématurée 
^Edouard Adam laisse sans espérance. 

§ ni. 

description de l’appareil distillatoirè que 
j’ai présenté à l’Institut. 

Eu attendant quil me soit permis de 
Publier le dernier appareil de mon ami, je 
^ ais offrir une simplification faite à son prê¬ 
ter appareil. Je la donne avec d’autant plus 
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de confiance que l'ayant conseillée, depuis 
longtems, à une foule de bouilleurs , tons 
m’ont assuré en retirer de grands avantages- 
La construction plus simple de cette machine 
a cela de précieux, qu’il faut exposer beau¬ 
coup moins de capitaux, dont l’intérêt de" 
vient toujours onéreux. 

Explication de la troisième planche. 

A A A A Fourneau ordinaire avec sa che¬ 
minée a. 

B Chaudière ordinaire jointe au chapi" 
teau C par les douilles bb. 

c Douille qu’on ouvre en évacuant l a 
chaudière et lorsqu’on la lave. 

d Robinet pour évacuer la vinasse à e 
tout l’appareil. 

e Robinet indiquant le point de charge de 
la chaudière. 

f Tuyau par lequel le vin entre dans l a 
chaudière. 

DD Vases ovales remplis de vin, de 
repasse, ou d’eau-de-vie jusqu’au robinet £ 
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premier vase , et jusqu’à la douille g du 

second. 

EE Autres vases ovales dont la moitié 
Supérieure est logée dans le réfrigérant FF y 

*visé dans son milieu , et portant deux 
Minets h h pour évacuer l’eau chaude. 

G G GG Echafaudage sur lequel reposent 
Ces quatre vases. 

H HH H Tuyaux recourbés adaptés aux 
Quilles iiiiiii conduisant la vapeur depuis 
a chaudière jusqu’au dernier des vases 
0y ales , et la portant dans leur fond par les 
,ub es kkkkkkkk , à l’extrémité desquels 
se diverge au moyen de petits trous. 

J J Tuyau de rétrogradation adapté aux 
c *°uilles ////, ramenant dans la chaudière, 
° u dans les deux premiers vases le liquide 
^ es quatre vases , lorsqu’on ouvre les robi- 
llel s rnmmmm. 

A AT Tuyau portant les vapeurs du dernier 
ü ces vases dans le serpentin nn , logé 
jWs le foudre LLLL , foncé des deux 
J °uts , élevé par une maçonnerie, et près* 
** rempli de vin. 

Tuyau par lequel la liqueur de ce 



42 RECHERCHES SUR LA DISTILLATION 

serpentin entre dans celui oo, logé dansl© 
foudre NNNN , foncé d’un seul bout? 
moins élevé que l’autre , et rempli d’eau. 

O Robinet qui versé dans le tonneau^ 
surriionté de l’entonnoir p > la liqueur q ul 
coule du derniét* serpentin. 

QQQ Tuyau de sûreté portant lés .Ÿ a ' 
peurs du vin du premier foudre le long du 
second foudre, d’où elles sortent par fou- 
yerture q qui communique au serpentin tH?* 

R RR Tuyau qui conduit le vin chaud 
du premier foudre, dans la chaudière et dans 
les deux premiers vases , en ouvrant I e5 
deux robinets rr et les troifr premiers trtrflÀ* 
qui suivent. 

SS Tuyau pour évacuer en entier le vin 
du mènlé foudre dans les mêmes vases p al ' 
le tuyau précédent lorsque le robinet S © st 
ouvert. 

T T Tuyau par lequel ce même foudr© 
est alimente de vin pris dans un réservoù 
supérieur, à mesure qu’on ouvre le robinet 

W Pareil tuyau prenant l’eau d’un serti' 
blable réservoir pour alimenter le second 
foudre , quand le robinet v est ouvert. 
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XX Tuyau qui porte l’eau chaude de ce 
tfornier foudre dans le réfrigérant FF, lors- 
on ouvre les robinets xæ. 

Z Z Tuyau indiquant que le premier 
foudre est assez chargé de vin lorsque ce 
%uide coule par le robinet z. 

& ( 26 fois ) Bride associant les divers 
tu yaux_, entre lesquels on place deux car- 
to us pour éviter la perte des vapeurs. 

Quelque détaillée que soit l'explication que 
I e viens de donner de l’appareil simplifié 
^Edouard Adam , je dois en décrire la mar- 
c ^ le » et présenter une opération dans tout 
Ce qu’elle offre de remarquable. 

Supposons d’abord cet appareil disposé 
c °nime il doit l’être , muni de carions 
«utre ses brides, rt les vis bien serrées : le 
P r eniier objet à remplir consiste à charger 
*fo vin chaud la chaudière et les deux pre¬ 
miers vases. Il faut pour cela ouvrir le 
r °binet g 1 et la douille g 3 po ,s donner le 
a la chaudière en ouvrant son robinet / 

ceux rr du tuyau FFF; on juge quil 
y en a assez lorsque le robinet e verse. On 
forme alors ce dernier et lu premier ro¬ 
binet m pour ouvrir à l’instant les deux 
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robinets mm qui suivent : par ce.mécanisme r 
Je vin monte dans les deux premiers vases 
jusqu’au niveau du robinet g et de la douille» 
que l’on ferme aussitôt que le vin sortp ar 
ce robinet ; il faut , en même tems, ferme* 
les deux robinets rr pour empêcher le vi° 
de descendre encore. 

Mais la charge ne se fait pas toujours avec 
du vin seulement : l’on y emploie souvent 
la repasse de la chauffe précédente , et même 
de l’eau-de-vie, lorsqu’on veut obtenir un prm 
duitplus alcoolique ou plus abondant. Alors 
ces liquides sont portés dans le second vase : 
l’eau-de-vie y est introduite par la douille g} 
la repasse y arrive en ouvrantes deux derniers 
robinets m m , à partir du plus voisin du 
dernier vase , pendant que les trois autres 
restent fermés. 

La charge de l’appareil étant faite, il faut 
chauffer brusquement la chaudière, achever 
de remplir de vin le serpentin , placer une 
barrique sous le robinet O , et un récipient 
quelconque sous l’ouverture q : bientôt 
l’ébullition se manifeste dans la chaudière j 
les vapeurs qui s’en dégagent avec force 
arrivent au fond du premier vase , et ne 
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tardent pas à faire bouillir le vin „ ainsi que 
annonce le mouvement tumultueux qui se 
fait entendre. Pareils phénomènes se passent 
dans le second vase , à mesure que les 
v apeurs du premier y mettent en ébullition 
e liquide qu’il renferme. A peine s’est-il 
e chappé quelques bulles de ce dernier , que 
^®J* a les vases suivans en sont échauffés: 
ea u dans laquelle ceux-ci plongent en partie 


^ la nt maintenue À une température toujours 
supérieure à 6o° au thermomètre de Réau- 
îiiUr (i) , les vapeurs du vin éprouvent là 


(0 L’alcool ne se volatilisant bien qu’au dessus de 
°° du thermomètre de Réaumur, il est facile de juger 
^ Ue si l’eau qui entoure les vases où les vapeurs se 
defl 0 g ttlent ^ ta j t ^ une p| us j, asse température, l’alcool 
condenserait là avec l’eau» L’on évite cet inconvé- 
ni enten soutenant au degré indiqué l’eau qui réfrigère} 
*? lais pour que le produit de la distillation augmente 
e s pirituosité, est-il nécessaire de soutenir l'eau ré¬ 
férante à une température moindre? Les personnes 
n ont pas suivila marche de notre appareil sepersua- 
ent qu’il faut agir ainsi} et dans cette croyance elles 
u Pposent nos bouilleurs toujours occupés à calculer f 
6 dtermomètre à la main , le plus ou moins de chaleur 
e 1 eau qui submerge les derniers vases. Il s’en faut 



46 RECHERCHES SUR LA DISTILLATION 
une sorte de départ : leur portion flegnia* 
tique ne pouvant conserver le même état 
se condense dans ces vases , tandis que i a 
portion alcoolique , beaucoup trop chaude 
pour être condensée , traverse le tube KK e1 
arrive au premier serpentin , où elle devient 
liquide à mesure qu’elle cède son ca!oriq lie 
au vin qui submerge ce vase ; après quoi J ô 
produit qui en résulte sort par le tuyau 
traverse le second serpentin dont il échauu e 
l’eau 3 et coule par l’ouverture q , ou p af 
le robinet O. Ce produit ne sort par cd 16 
dernière voie que lorsqu’il est dépourvu d 6 


bien qu’il faille opérer de la sorte : jamais l’on ne 
sert de thermomètre pour apprécier*la température & 
cette eau 5 le bouilleur le moins intelligent acquit 
en quelques opérations , l’habitude de juger ce p 
essentiel ; et notre grand régulateur de condensai)’ 011 
gît moins dans la température de l’eau que dans ^ 
quantité employée. En effet, pour obtenir du troi s '' 
cinq 7 immédiatement du vin par le grand appa re ^ 
d’Edouard Adam , nous ne mettons pas d’eau dans I e5 
bassins j nous n’en mettons que dans un lorsqu’ 0 * 1 
veut avoir du trois-six , tandis qu’il faut en nie t,re 
dans deux pour faire le trois-sept ; et dans les t r ° ,S 
lorsqu’on fabrique du trois-huit. 
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Mauvais goût j car , dans le cas contraire , 
011 le force à suivre l’autre roule en tenant 
fermé le robinet O. 

Laits le courant de l’opération , la pru¬ 
dence exige de s’assurer si la chaudière ne 
banque pas de liquide afin d’éviter quelle 
krûle. On tourne de lems en tems son 
r °binet d ; et la vitesse avec laquelle le li¬ 
gnifie s’en échappe rassure ou donne des 
cp aintes sur ce danger. Dans ce dernier cas, 
d est pressant fouiller la chaudière aux dé¬ 
pens du liquide des deux premiers vases, 
dont on établit la communication en ouvrant. 
Peu.à-peu , et par intervalles , les trois pre¬ 
miers robinets m m m. 

Il faut aussi dans le courant de la distilla— 
don tenir compte de la température de I eau 
dn réfrigérant FF. L’on renouvelle plus ou 
moins cette eau , au moyen du tuyau À X, 
mlon le titre que doit avoir le produit j car 
^ n’est pas vrai, comme l’ont écrit quelques 
^imistes , que dans l’appareil d’Edouard 
, la spirituositc de l’alcool obtenu soit 
Se ulement en raison du nombre de cases 
( l Ue les vapeurs parcourent : le nombre reste 
l °ujo urs le même , excepté pour la fabri- 
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cation de l’eau-de-vie qui se fait en portant 
directement les vapeurs du second vase dans 
le premier serpentin , à l’aide d’un tube 
que l’on visse à ces deux parties de l’app*' 
reil. Tout le mécanisme de la fabricaU° a 
des esprits consiste à réfrigérer plus ° u 
moins la vapeur dans les deux derniers vases , 
et ce plus ou moins de réfrigération su# 1 
pour obtenir dans une même distillât* 0 ^ 
d’abord un produit fort , puis un produit 
faible , encore un produit fort, etc. 

Mais en portant l’eau dans le réfrig e ' 
rant , lorsque l’opération marche , il fa ut 
bien se garder de trop refroidir celle qui / 
est : la prompte condensation qu’éprouve' 
raient les vapeurs contenues dans les deu* 
derniers vases , déterminant un vide insW®' 
tané , la colonne atmosphérique pressera^ 
tellement ces vases que leurs parois métal' 
liques s’applatiraient de dehors en dedans* 

Lorsque l’opération est bien conduite, I e 
filet reste le même du commencement à l a 
fin de la distillation ; elle finit aussitôt 
le titre baisse , de manière qu’on peut alo lS 
évacuer l’appareil. On ouvre , à-la-fois , l a 
douille c et les robinets de de la chaudière 
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quand celle-ci est vidée, on ouvre pareille- 
llîe m les robinets mm mm m pour évacuer 
t0tls les vases. Mais si l’expérience avait dé¬ 
montré que le liquide des derniers vases 
£°ntient encore de l’alcool , il faudrait 
Prêter dans le second vase déjà évacué, en. 
Armant le troisième robinet m -, ou bien le 
Péterait-011 dans la chaudière avec le vin. 

^1 que je le présente dans le dessin dont 
) cru devoir fournir l’échelle en mètres et 
Çïl pieds , l’appareil que je viens de dé- 
^’tre contient dans la chaudière 5 hecto- 
Ure s 80 litres de vin ( 5 o veltes ) ; les deux 
Vases suivans contiennent ensemble 3 hec¬ 
tolitres 4 litres ( 4° veltes ), plus la Repasse 
e la distillation précédente. 

^ pet appareil ainsi chargé donne le pro- 
^ lt que l’on desire «au moyen d’une réfri- 
S er ation plus ou moins active. Lorsque ce 
P r °duit est du trois-six, la quantité obtenue 
Gst de i hectolitre 2 litres ( i 5 veltes et 
^ie ) ; elle va à 1 hectolitre 55 litres 
j * 7 Veltes trois quarts), lorsque la distil- 
^ ail °n au lieu d’être de 6 hectolitres 84 litres 
, e vin seulement (90 veltes) , se compose 
e 6 hectolitres 8 litres de vin (80 veltes), 
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et de 76 litres d’eau-de-vie ( 10 vcltes )• ^ 
distillation ne durant dans cet app^ re '^ 
que trois heures, on peut en faire jusqu a 
huit par journée de travail. D’où il suit % 
que cette machine consommera à volonté 1 
tous les jours, 54 hectolitres 72 litres de 
vin (720 velles) , ce qui donnera en esp r,t 
trois-six 8 hectolitres 16 litres ( 108 veltes) t 
ou bien consommera t-elle 48 hectolit reS 
64litres de vin (640 veltes) ; et 6 hectolitres 
8 litres d’eau-de-vie ( 80 veltes) , ce qui p r0 ' 
duira 10 hectolitres 80 litres (142 veltes) 
d’esprit trois-six. 


SECTION TROISIÈME. 

Méthodes de distillation du vinpro~ 
posées postérieurement à celle 
d’Edouard Adam . 

Edouard Adam a éprouvé , dans sa brd' 
Jante découverte, ce qu’éprouvent toujou* 5 
les hommes qui entreprennent de perle 0 ' 
tionner les arts : il est resté sans imitateur 
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tant que ses recherches laborieuses n’ont pas 
°ffert de résultat avantageux. Mais à peine 
a 't-on connu la révolution salutaire qu’o- 
Paraient ses travaux dans la distillation du 
v m , qu’une foule d’appareils plus ou moins 
Semblables au sien ont été établis ; de ma¬ 
nière que l’auteur de cette révolution mé¬ 
morable , loin d’en retirer les bénéfices qu’il 
devait .en attendre , n’y a trouvé que la 
douleur de voir moissonner par mille et un 
individus le champ qu’il avait si laborieuse¬ 
ment ensemencé. 

M. Solirnani, médecin à Nîmes , fut la 
Première personne qu’Edouard Adam accusa 
dimitation. L’accusé se défendit en préten¬ 
dant à l’honneur de la découverte , au moyen 
duri brevet d’invention obtenu Je 6 juin 
idoi. Les liens d’amitié et d’intérêt qui 
m unirent au premier me défendent d’établir 
nue opinion sur ce litige ,* mais je dois , 
a la vérité d’affirmer que M. Solimani n’a 
Pas un de ses appareils en exercice ,*et n’en a 
Jamais compté trois ; tandis que celui de son 
adversaire se trouve partout ou 1 on dis— 
fille le vin par le nouveau procédé. 

Le même sentiment de délicatesse me 
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défend de décider si l’appareil pour lequel 
M. Fournier , pharmacien à Nîmes , f ut 
breveté le 26 décembre i8o3 , est une contre¬ 
façon de celui d’Edouard Adam , comme le 
prétendait ce dernier. J’observerai seulement 
que cet appareil n’a pas inspiré une grande 
confiance : les bouilleurs du Languedoc l ul 
ont préféré celui de mon ami ; et il n’en 
existe peut-être plus dans le Bordelais , ou 
j’ai eu l’occasion d’en voir deux. 

Il n’en a pas été ainsi de l’appareil q ul 
valut au sieur IsaaG Bérard, du Grand' 
Gallargues , un brevet d’invention le iG 
août i8o5. Le bas prix auquel cet appareil 
fut offert, détermina un certain nombre de 
bouilleurs à l’acheter ; d’autant que sa marche 
semblait être plus simple que celle de happa' 
reil d’Edouard Adam. Une imitation partielle 
de ce dernier est soupçonnée dans la ma¬ 
chine du sieur Isaac Bérard j un procès 
ruineux en naît à l’instant ; des experts son 1 
consultés ; des juges prononcent ; mais après 
de longs débats et de fâcheuses instances > 
les parties finissent comme elles auraient 
dû commencer : elles confondent leurs in¬ 
térêts. 
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Pendant cette lutte , un très-grand nombre 
personnes se persuadant avoir imaginé 
f ïe nouveaux appareils dislillatoires , se sont 
datées d'en acquérir la jouissance exclusive 
P a r des brevets d’invention. Mais les pro¬ 
cédés de ces prétendus inventeurs consti- 
tu ent-ils un nouveau mode de distillation 
vin ? Le plus léger examen de leurs raa- 
c hines suffit pour se convaincre qu’elles sont 
<fes copies totales ou partielles des appareils 
^Edouard Adam et du sieur Isaac Bérard , 
° u bien des applications différentes de leurs 
P r *ücipes , moyens et procédés; car, comme 
Affirme M. Lenormand, toutes les distilleries 
ont abandonné les anciens procédés 
Pour embrasser les nouveaux, doivent être 
1 a *Denées aux principes adoptés par Edouard 
ou par le sieur Isaac Bérard. 
t^ans un Mémoire que M. Lenormand vient 
® publier, cet auteur propose plusieurs 
^bangemens à l’appareil d’Edouard Adam. 

Substitue à la forme ovale des vases hors 
*J U beu , un cube auquel il ajoute sur les 
eux surfaces opposées des pyramides qua- 
rangulaires , ce qui en permettant d’appli- 
^Uer lffin contre l’autre deux de ces cubes , 
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donne.le moyen de supprimer le cuivre d’une 
des parois. Il enferme tout l’appareil dans 
une espèce d’armoire en planches épaisses > 
laissant sortir seulement au-dehors quelques 
tubes et quelques robinets , d’où résulte 
une concentration de chaleur qui entraîne 
l’économie du combustible. Enfin , il rem¬ 
place le serpentin ordinaire par le conden¬ 
sateur conique suédois , dont M. le baron 
de Gedda a vanté les effets. 

Je n’approuverai , ni ne désapprouvera 1 
ce dernier changement sur lequel l’exp®' 
rience ne m’a rien appris ; mais je suis 
forcé de blâmer les deux autres , puisque j’ aI 
relaté que dans notre premier appareil en 
grand, la forme cubique permettait la pré¬ 
cipitation du tartre qui.^ en se carbonisant» 
donnait du mauvais goût; et que la non S^' 
parution des vases et leur enveloppe non 
conductrice , en conservant trop de cha¬ 
leur , rendait très-difficile la condensation 
des vapeurs alcooliques. 

De tous les appareils imaginés, presqu’en 
même tems , pour la distillation du vin , de¬ 
puis l’essor donné par Edouard Adam à cett e 
branche importante de l’industrie française > 
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I e ne décrirai que celui du sieur Isaac Berard 
et celui de M. Cbaptal : l’existence des 
Entres a été trop courte ; ou bien leur cons- 
l, °n est-elle trop peu ingénieuse pour que 
Ce soit la peine d’en offrir ici le dessin. 

Je ne puis cependant éviter de faire men¬ 
ton de l’appareil distillatoire que M. Curau- 
dau proposa en 1809 pour obtenir, des la 
Première distillation , l’alcool le plus recti¬ 
fié. appareil se compose d’un alambic 
° r dinaire , dont le bec du chapiteau s’adapte 
a ^ouverture inférieure du serpentin qui , par 
s °n ouverture supérieure, communique à un 
Vas e semblable. Le premier serpentin est im- 
^tergé dans de l’eau à 65°; on peut substituer 
fin vin h ce liquide , et dans ce cas les va¬ 
peurs qui s’en dégagent pendant l’opération , 
s °m portées dans l’alambic au moyen dun 
c fi a piteau qui recouvre le premier serpentin. 

second de ces vases est entoure d eau tou¬ 
jours froide , afin de condenser le produit 

‘ficoolique. 

L’inversion à la marche ordinaire qu é- 
Prouvent ici les vapeurs en traversant les cir- 
c °nvoIutions du serpentin, présente, au pre¬ 
mier aspect, quelque chose de spécieux: mais 
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pour peu qu’on y réfléchisse , ii serît facile de 
juger que la portion flegmatique de ces va - 
peurs qui se condense, doit ralentir la dis - 
tillation à mesure qu’elle retourne dans l a 
chaudière. J’ai porté cette objection à M. 
raudau : il a cru la détruire en répondant fl ue 
la température du produit qui rentre dans l a 
chaudière change à peine. S’il en est ainsi, c ° 
produit conservant l’état gazeux , rendra b ieü 
difficile l’ascension des vapeurs sortant de 
l’alambic , et sera lui-même retardé dans sa 
chute par ces vapeurs. 

Au reste ^ c’est à l’expérience qu’il en fa ut 
appeler pour se prononcer sur cette divef' 
gence d’opinions : elle m’a appris combien I 6 
retour continuel du flegme à la chaudière m 11 * 
à l’accélération de l’opération ; mais elle 
paraît pas avoir démontré à M. Curaudau I e5 
avantages qu’il se promet de son appareil > 
car il n’en parle que comme d’une chose p oS ' 
sible , et non pas d’après des résultats oh* 
tenus. 

Je dois mentionner aussi les appareils diS' 
dilatoires de M. Ménard, de Lunel, et d e 
M. Carbonel, d’Aix. J’ignore quelle a été l a 
fortune de celui-ci ; mais je sais que celui-^’ 
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construit sur les principes d’Edouard Adam , 
a e u quelque vogue dans le département du 

Gard. 


§• I er - 

Description de l’appareil distillatoire du 
sieur Isaac Bérard. 

Ï 1 est incontestable que le sieur Isaac 
Gérard est après mon ami, celui des distil- 
^teurs qui a rendu les plus grands services à 
distillation du«vin; l’on en jugera sans peine 
examinant l’appareil que je vais décrire. 

•Explication de la quatrième planche. 

a Chaudière. 

^ douille par laquelle on charge ce vase. 
D B Tuyau qui rapporte dans la chau- 
lere les vapeurs aqueuses qui se condensent 
dans le cylindre II II. 

°c Douille fixée au couvercle de la chau- 
, et qui transmet les vapeurs spiri- 
* ü euses au tuyau d. 

d Tuyau qui reçoit les vapeurs spiritueuses 
et les transmet au tuyau DV. 
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DD Tuyau fixe recevant les vapeurs du 
tuyau d , et les transmettant, soit dans I e 
tuyau h h h, pour les porter directement a u 
serpentin , soit dans le tuyau ee , pour I e5 
porter dans le cylindre ; le robinet f, q ul 
est à trois ouvertures , donne les moyen 3 
d’envoyer les vapeurs dans l’un ou l’autre 
tuyau, selon qu’on le tourne pour fermer ^ 
toute communication avec l’un ou ave c 
l’autre. 

ee Tube qui transmet les vapeurs dans 
le cylindre condensateur. 

ff Robinet à trois ouvertures , par leqn^ 
on fait passer à volonté les vapeurs dans I e 
cylindre ou dans le tube hjihh qui l eS 
transmet au serpentin. 

g g Tube qui reçoit les vapeurs de ^ 
dernière case du cylindre , et les transmet 
aux tubes d et h h ; ce dernier les porte a ü 
serpentin- 

hhhh Tube qui transmet les vapeurs atf 
serpentin. 

/ Robinet à trois ouvertures y placé aU 
eentre du tuyau kk , pour donner à volonté 
communication entre les deux parties 
cylindre, ou pour diriger les vapeurs dans I e 
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tu Jau hhhh , après qu’elles ont parcouru la 
P^mière partie. 

Lorsqu’on ferme toute communication , 
P ar le moyen du robinet, avec la seconde 
P a, ’tie du cylindre, les vapeurs enfilent le 
tu yau hhhh et vont se rendre dans le ser¬ 
pentin. 

Lorsqu’on ouvre la communication avec 
a seconde partie du cylindre, et qu’on in¬ 
tercepte toute communication avec le tuyau 
hhhh' les vapeurs traversent routes les cases 
là seconde partie du cylindre, et celles qui 
ÏAe s’y condensent pas remontent par le tuyau 
$8 > et vont se rendre dans le serpentin par 
V^yau hhh. 

Mil Cylindre condensateur en cuivre cori- 
leriu dans l’eau de la cuve s-z-zs. L’intérieur 
jj e c -e cylindre est divisé en cases séparées 
Ulîc de 1 autre par des diaphragmes ou 
c ^°isons mrnm; elles communiquent entre 
C ^ es par les ouvertures ooooj les vapeurs 
gueuses qui s’y condensent coulent d une 
Case dans l’autre par les ouvertures nnn % et 
re udent dans la chaudière par le tuyau BB. 
cylindre est légèrement incliné vers la 
c Wdière. 
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772772/72 Diaphragmes ou cloisons marq« ecS 
par des lignes transversales ponctuées. 

7272/2 Ouvertures pratiquées au bas de ch a ' 
que cloison pour laisser couler la liqu eU f 
aqueuse qui se condense dans les cases et <l ul 
retourne à la chaudière. 

oooo Ouvertures par lesquelles les case 3 
reçoivent successivement les vapeurs qui p aS- 
sent de l'une dans l’autre. 

k Le double tuyau kk établit la comm 11 ' 
nication des vapeurs entre les deux cases 
milieu. On verra dans la planche cinquièfl lC 
par quel moyen les vapeurs condensées dan 3 
la partie supérieure du cylindre peuvei jt 
passer dans l’autre, sans que les vapeui’ 3 
communiquent autrement que par le rob 1 ' 
net i. 

p Douille par laquelle on introduit l’e al1 
pour laver le cylindre. 

qqqq Serpentin. 

RRRR Cuvier dans lequel est placé ^ 
serpentin. 

SS Robinets. L’un sert à faire couler l’e atl 
chaude de la cuve zz ■ l’autre à recevoir et 
verser dans le bassiol le produit de la diS' 
libation. 


30U VIN ET DES EAUX-DE-VIE. Gt 

* Entonnoir placé à la bonde du ton¬ 
neau. 

v ^assiot ou récipient. Ici c’est un ion- 

q u j en f onct i on< 

00 Douille avec robinet pour vider l’eau du 
cuvier. 

T jj Massif de maçonnerie destiné à sou- 
lei *i r le serpentin , le bassiot et l’appareil 
c °*idensateur. 


z *zz Cuve-réfrigérant, dans laquelle plonge 
e Cylindre condensateur. 

E on a dû remarquer que dans cet appa- 
r<îl | distillatoire , le calorique des vapeurs 
p Ul . Sortent de D chaudière ne sert pas à 
a ^stillation d’une nouvelle quantité de vin : 
|j es vapeurs entrent dans*un condensateur 
°ut elles parcourent plus ou moins de cases, 
° u elles abandonnent la portion flegma- 
< ^ lle > qui est aussitôt ramenée à la chaudière 
°Ur être de nouveau distillée. 

E® mode d’opérer a paru très - avanta- 
§GUx à quelques personnes •, mais je suis loin 
^ Partager leur opinion à cet égard : l’expé- 
leriCe m’a constamment démontré que le 
l °ur continuel du flegme à la chaudière, 
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ralentit beaucoup la distillation en versant un 
liquide déjà refroidi dans une liqueur q ul 
bout. Cet inconvénient majeur a dégoûté dn 
cet appareil la plupart des distillateurs d’eau' 
de-vie : aussi le sieur Isaac Bérard a-t-d 
cherché à y remédier dans le perfectionne' 
ment qu’il vient de faire à son appareil diS' 
tillatoire , au moyen d’une machine plac e ° 
sur le chapiteau de la chaudière; machin 6 
dont je 11e puis donner la description, dan 5 
la crainte de compromettre les intérêts d’n 11 
homme que j’estime. 

§ Il 

Description de t appareil distillatoirc & 
d# Chaptal. 

L’examen comparatif de l’appareil d’$' 
douard Adam et de celui du sieur Isaac B 6 ' 
rard , a conduit M. Chaptal à réunir le co 0 ' 
densateur de celui-ci au chauffage du vin d c 
celui-là , ce qui lui a donné un nouvel ap' 
pareil disiillatoire. L’auteur assure que cetap' 
pareil laisse peu de chose à desirer. Je v0 u ' 
drais en supprimer le tuyau qui ramène san s 
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Cesse a la chaudière la portion aqueuse des 
Va peurs qui se liquéfient dans le cylindre 
condensateur ; car je reproduirai contre ce 
lu - au l’objection que je viens dé faire à cette 
P a nie de l'appareil distillatoire du sieur Isaac 

Gérard. 

Explication de la cinquième planche. 

A AA Fourneau semblable à celui des 
lambics ordinaires. 

& Cheminée du fourneau. 

CCC Alambic. 

& Bride eu laiton , joignant le chapiteau 
e 1 alambic à la cucurbite ou chaudière. 
a Robinet indiquant le point de charge de 
a cucurbite. 

^ Douille de vidange. 
c Douille recevant l’eau pour nettoyer la 

Cu curbite. 

^ Premier ballon placé au-dessus du ni- 
Veaii de la chaudière. 

e Douilie servant à introduire le vin. 
j, ^ Second ballon dans lequel on met de 
ea u-de-vie ou de la repasse. 
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f Douille par laquelle on introduit la B - 
queur. 

GG Robinets par lesquels on fait couler la 
vinasse des deux ballons dans la chaudière. 

gg Robinets au moyen desquels on vide le 5 
deux ballons. 

T 1 HI 1 H Cylindre condensateur en cuivre» 
composé de huit cases ou compartimens » 
dans lesquels se condensent les vapeurs 
aqueuses en passant de i’une à l’autre. C 6 
cylindre doit être légèrement incliné vers l a 
chaudière. 

hh Tuyau qui conduit les vapeurs aquetr 
ses condensées jusqu’à la chaudièreen l eS 
versant dans le tuyau ddd. 

jj jj Bassin de cuivre servant de réfrig e ' 
rant, dans lequel est plongé le cylindre cofl' 
densateur. L’eau y est entretenue à une tem¬ 
pérature de 60 à 70° du thermomètre de 
Réaumur, selon la condensation qu’on veut 
procurer, ou selon le degré de spirituosh 6 
qu’on desire. 

ii Tuyau qui donne passage aux vapeurs 
condensées dans l’extrémité du cylindre. 

i Robinet de vidange du bassin réfrigérant- 
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Tubes établissant communication de 
a c baudière aux ballons , et des ballons entre 
eUx - Ils transmettent les vapeurs spiritueuses 
dans les liquides contenus dans les ballons , 
° u ils les versent par des pommes d’ar- 

l '°soir. 

&k Tube qui distribue les vapeurs dans 
cylindre condensateur, ou les transmet à 
v °lonté dans le serpentin du foudre MM par 
le tube PP. 

Robinets à trois ouvertures. Le pre- 
^ier peut interrompre le trajet des vapeurs 
a travers le tube kk , et alors elles passent 
^ ails les premières cases du cylindre conden- 
Sa teui> par le moyen d’un tube/j le second 
^ ei, t donner passage aux vapeurs qui ont 
^ ar couru les quatre premières cases , et les 
Ver ser dans le tube kk , ou les transmettre 
^ tlx quatre dernières cases du cylindre , en 
l Uiant toute communication avec le tube 
’ de manière qu’elles redescendent dans les 
^ Uatre cases par le tube //. 

. ^ll Tubes qui établissent la communica- 
des vapeurs entre la^ quatrième et la 
^quiènie case , et entre la quatrième case et 

,e tube ^ 
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MM MM Foudre foncé des deux bouts j 
rempli de vin , contenant le serpentin mv 1 ' 
qui vient s’ouvrir dans le tuyau oo. 

NNNN Foudre foncé par un seul bout » 
rempli d’eau , contenant le serpentin n n q ul 
vient s’ouvrir au robinet T. 

O O O Tuyau de communication joigna° l 
les deux serpentins. 

PP Tuyau conduisant les vapeurs ^ lI 
dernier compartiment du cylindre H B$ 
dans le serpentin mm où elles se.condenseu 1 ' 

Ç Ç) Tuyau de sûreté conduisant les va' 
peurs que la chaleur dégage du vin ^ 
premier foudre , et les portant dans le s&' 
pentin nn où elles se mêlent à la lique^ 
spiritueuse condensée. 

RR Tuyau qui porte le vin chaud ^ 
même foudre dans la chaudière, où on ^ 
fait entrer en ouvrant le robinet p. 

S S S Tuyau par lequel on vide en entier^ 
même foudre. Le vin est versé dans le tuy alJ 
précédent , et va se rendre dans la chaudiè»’ e ' 

T Robinet par lequel s'écoule la liqn cül 
condensée dans.le serpentin nn. 

U Tuyau par lequel s’écoule la 
liqueur lorsqu’on ferme le robinet T. 




DÜ Y IN ET DES EAUX-DE-VIE. 67 

^ Tonneau qui reçoit la liqueur spiri- 
ltl euse condensée. 

? Entonnoir placé à la bonde du ton- 
Dean V . 


X X Tuyau garni du robinet v , commu- 
^îüant au réservoir du vin placé au-dessus 
premier foudre> et destiné à renouveler 
v *n dans ce foudre , lorsqu'on fait passer 
a ns la chaudière celui qui est chaud. 
y Y Tuyau garni du robinet oc , commu¬ 
nicant au réservoir de l’eau, placé au- 
^ es sus du second fondre , et destiné à ra- 
fruîchir ou à renouveler Beau , à mesure que 
Ce ^ e qui est chaude passe dans le réfrigé- 
raïîl // j // par I e tube Pp> 
j,' ï ' ï ' Tuyau garni d’uri robinet par lequel 
e 9 u d e | a partie supérieure du second 
*° u dre s’écoule dans le même réfrigérant. 

, Z Z Tuyau garni du robinet/, servant 

c °nnaître quand le premier foudre est 
Sun* 1 f . 

nsamment chargé de vin. 

etc. Echafaudages en bois ou 
^Çonnerie portant les deux ballons , le 
Oindre condensateur et les deux foudres. 
u 11 u u 11 uu u u , etc. Brides joignant les 


di 


Vers 


tuyaux. 
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SECTION QUATRIÈME. 

Avantages que présente sur Vancienne 
méthode de distillation du vin , la 
méthode d'Edouard Adam . 

Le premier examen que l’on fait de l’ap¬ 
pareil jadis employé à la distillation du vin, 
comparativement au* appareils qui lui sont 
préférés aujourd’hui, n’est pas en faveur de 
ces derniers. Ici se trouvent réunis en nombre 
des vases armés de robinets , et munis de 
tuyaux dont l’ensemble constitue une ma¬ 
chine toujours compliquée: là, au contraire» 
on ne remarque qu’un alambic et un ser¬ 
pentin , dont la réunion fournit le plus sim¬ 
ple* des appareils distillatoires. Mais cette 
simplicité est loin de balancer les avantage» 
que présente la nouvelle méthode de distil¬ 
lation du vin sur l’ancienne : établissons cett e 
vérité par des faits pris dans la fabrication 
de l’eau-de-vie, à dix-neuf degrés et demi » 
l’aréomètre de Cartier, sa température éta nt 
à io° o au thermomètre de Réaumur ; e | 
dans celle de l’esprit trois-six, ou de laïc 00 
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a trente-trois degrés au même aréomètre et 
a la même température. 

Pour apprécier d’une manière bien exacte 
les avantagés que présente le nouvel appareil 
sur l’ancien , je les supposerai tous les deux 
d’une capacité égale , c’est-à-dire, recevant 
1 un et l’autre une même quantité de vin 
a chaque distillation. Cette condition étant 
donnée, il résultera en faveur du premier 
a ppareil de très-grands avantages, qui se 
prendront dans la rapidité de l’opération, 
dans l’augmentation du produit ; dans la 
Va leur plus grande du vin ; dans l'économie 
du combustible, de la main-d’œuvre et de 
Icau pour réfrigérer j dans la saveur plus 
Amiable du produit obtenu ; enfin dans la 
Se curité que présente l’opération. Dévelop- 
P°us chacun de ces avantages. 

p 

r emier avantage ; rapidité de Vopération.. 

Languedoc est , sans coutredit , la 
' 0 mrée de la France, et peut-être aussi de 
Europe, où la fabrication de l’eau-de-vie 
. u vin se fait avec le plus de vitesse par l’an- 
c, etx n 10{ ]e : cependant le bouilleur avoue 
^ d lui est impossible de faire en vingt- 
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quatre heures plus de deux distillations dans 
l’appareil ordinaire. L’appareil distillatoire 
que j’ai présenté à l’Institut, faisant huit dis¬ 
tillations dans ce même tems , il est évident 
qu’il donne quatre fois plus d’eau-de-vie ; ou 
bien que sa marche comparée à celle de l’au- 
çien appareil,est dans le rapport de4à 1 pouf 
la fabrication de cette liqueur alcoolique. 

Cette marche accélérée du nouvel appareil 
distillatoire devient bien plus grande à m®* 
sure que la spirituosité de l’alcool augmente- 
L’on 11’obtient ce produit au titre de trois-si*> 
par l’ancien mode, qu’après avoir couver 11 
l’eau-de-vic en trois-cinq, et celui-ci en trois* 
six ; ce qui exige deux distillations succes¬ 
sives, lesquelles réunies aux quatre premières 
qu’il a fallu, faire pour obtenir l’eau de-vis > 
en portent le nombre à six. Une seule étau 1 
suffisante pour obtenir, par le nouveau pi’ 0 ' 
cédé, l’esprit trois-six d’une même quanti 16 
de vin, il est incontestable que celui-ci dom* 6 
six fois plus de ce produit dans le mèm 6 
tems ; ou bien sa marche est-elle à celle & 
l’ancien procédé l 6 II 1, 

L’on juge d’avance que cette marche ser a 
encore plus rapide dans la fabrication ^ 
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trois-sept et du trois-huit, que le nouvel 
a ppareil donne par une première distillation, 
î; *ndis qu’il faut les multiplier davantage par 
Ancien. 

Deuxième avantage ; augmentation de 
pi oduit. 

Le vin rouge le plus généreux du midi de 
L France donne à la distillation, par l’ancien 
procédé, vingt-trois centièmes deau-de-vie, 
titre indiquéj le plus mauvais vin, dans 
^ es années pluvieuses, n’en donne que seize 
Cc ntièmes -, les proportions les plus constantes 
^u’en donne le vin ordinaire sont de vingt 

centièmes. 

Les proportions augmentent bien sensi- 
klenient lorsque la distillation du vin est 
^ Ulle par Je nouveau procédé: les deux ex¬ 
périences que je vais rapporter en preuve, 
ïle laissent aucun doute sur cette assertion. 

^ a i distillé dans l’appareil ordinaire 26 
hectolitres 60 litres ( 35 o veltes) de bon vin 
Provence ; et je n’ai obtenu que 5 hec- 
îol itres 70 litres (70 veltes) d’eau-de-vie, en 
y comprenant Je produit de toute la repasse: 
11116 quantité égale du même vin , distillé 
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dans le grand appareil d'Edouard Adam » 
m’en a fourni 6 hectolitres 61 litres (87 veltes); 
c’est à-dire, à peu de chose près un sixièm e 
en plus. 

Pes commissaires chargés de constater l eS 
avantages de l’appareil distillaloire de m° u 
ami sur l’aiicien appareil , n’ont obtenu de 
14 hectolitres 5 g litres ( 192 veltes ) de mau¬ 
vais vin de Languedoc, distillé dans ce der¬ 
nier, que 2 hectolitres 28 litres (Soveltes) 
d’eau-de vie , au titre mainte fois indique? 
tandis que ces memes commissaires en out 
obtenu 7 hectolitres 5 a litres (99 vehes)» 
en distillant dans le premier 37 hectoiin’ efi 
62 litres ( vclt.es) du même vin ; ce q ul 
établit encore une augmentation de produit 
d’environ un sixième en faveur du nouv^ 
appareil. 

L’eau-de-vie distillée une seconde fois p aI 
le procédé ordinaire donne à-peu-près , clt1 ' 
quante-sept centièmes d’esprit trois-six , ° u 
d’alcool marquant trente - trois degrés a 11 * 
instrumens dont il a été fait mention , et el1 
y comprenant le produit de toutes les r e " 
passes : d’où il suit que , par ce procédé, I e 
vin rouge très-généreux fournit treize ccm 
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bernes et un dixième de trois-six ; tandis que 
v,n ordinaire n’cn donne que onze cen~ 
tle mes quatre dixièmes; et Je vin Je plus faible 
** Cu f centièmes un dixième. 

Cette quantité augmente pareillement dans 
^ a distillation du vin par le nouveau procédé, 
et sa conversion immédiate en trois-six. Le 
bouilleur assure, en effet, que le bon vin 
ie duit en alcool à trente-trois degrés de 
Cartier, par la nouvelle méthode , peut don- 
ïler jusqu’à seize centièmes. Ces résultats 
^ une pratique journalière sont d’ailleurs con- 
^•’niés par une expérience en grand, faite 
Ca ns le dessein de constater d’une manière 
e * a cte l’augmentation de produit annoncée. 

On a distillé à Perpignan 2o5 hectolitres 
3 ° litres (2700 veltes) de vin de Rivesaltes, 
^ a ns le grand appareil d’Edouard Adam , et 
Pareille quantité du meme vin dans l’appareil 
° r( linaire : il en a résulté à l’avantage du 
P re mier une différence de 4 hectolitres 71 lit. 

* 2 veltes) d’esprit trois-six; c’est-à-dire, 
Ulie augmentation qui va du cinquième au 
s, *tènie. 

*1 est donc bien établi que soit dans la 
a ori cat ion de l’eau-de-vie , soit dans celle de 
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l'esprit trois-six , le nouvel appareil donne 
sur le produit de l'ancien une augmentation 
qui peut être évaluée, terme moyen, au 
sixième pour le premier produit, et du cin¬ 
quième au sixième pour le second. 

Je dois faire remarquer, ici que par ce 
surplus de liqueur alcoolique, fournie par 
la méthode actuelle de procéder, la quantité 
réelle de vin récolté augmente d’un sixième» 
sans entraîner pourtant, ni dépenses de cul¬ 
ture , ni frais d’exploitation ; ce qui devient 
d’un intérêt majeur pour l’état ; aujourd’hui 
sur-tout que le raisin ne saurait être trop 
abondant par l’emploi très-considérable qu’on 
en fait déjà dans la fabrication du sirop. 

Mais quelle est la source de l’augmenta¬ 
tion de produit que donne sur l’ancienne 
méthode de distillation du vin , la méthode 
d’Edouard Adam? EHe me paraît tenir d’a¬ 
bord à la forte température que Je vin éprouve 
dans le nouvel appareil, à mesure que le s 
premières vapeurs produites déterminent sur 
lui une pression énorme qui rend son ébul¬ 
lition plus difficile, et donne ainsi le moyen 
de mieux séparer l’alcool des autres prin¬ 
cipes du vin. Elle tient ensuite à la non de- 
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perdition des vapeurs alcooliques, dont la 
condensation est plus facile dans le nouvel 
appareil, par cela même qu’il y a plus de 
vases et plus de liquides réfrigérans. Elle 
provient, enfin, du moins grand nombre 
de distillations qu’on est obligé de faire 
pour obtenir la même quantité de produit ; 
ce qui évite les pertes qui arrivent toujours 
cil maniant , transvasant , et portant plu¬ 
sieurs fois à ^ébullition les liqueurs alcoo¬ 
liques. 

Troisième avantage ; valeur plus grande 
du vin. 

Avant la découverte qui nous occupe, le 
prix du inuid du vin pour distiller, ou des 
6 hectolitres 8*4 litres (gavehes), était fixé , 
dans le Languedoc, à trois fois la valeur 
du quintal de l’eau-de-vie, ou des 58 litres 
( ^ veltes ) , pourvu que ce vin pût donner , 
â ~peu-près , vingt centièmes d’eau-de-vie au 
litre indiqué, et que le prix de cette dernière 
^ li t au moins à ao francs le quintal ; car a 
Pue valeur moindre, les frais de fabrication 
Plant presque toujours les mêmes , on ne 
Pouvait paieries vins dans cette parité; et 
v ice verscî. 


76 RECHERCHES SUR LA DISTILLATION 

L’augmentation de produit que donne le 
nouveau procédé a fait oublier cette base 
dans les achats du vin à brûler, puisque le 
bouilleur paie aujourd’hui le muid le double 
du prix du quintal de l’esprit trois-six ; ce 
qui vaut au propriétaire environ quinze cen¬ 
tièmes en sus de la valeur qu’il retirerait de 
son vin , si la distillation s’en faisait encore 
par l’ancien procédé. 

Malgré cette valeur plus grande du vin à 
distiller, le fabricant peut faire un rabais 
considérable dans la vente de l’esprit trois- 
six qu’il en retire, comparativement au prix 
auquel se vendait jadis ce produit. Pendant 
longtems le quintal, ou les 38 litres (5 veltes) 
de celte liqueur s’est payé de 2 à 3 francs, 
en sus du double prix de l’eau-de-vie.preuve 
de Hollande : la demande de cet alcool à 
trente-trois degrés , entraînant l’établissement 
de beaucoup d’ateliers pour cette fabrication, 
la concurrence en fit diminuer le prix d’a¬ 
bord au pair ; ensuite à 1 ou 2 francs au- 
dessous vlu double prix. Les avantages im¬ 
menses que nous offrait notre méthode de 
distiller, nous fit porter bien plus loin cette 
diminution , puisque nous la fixâmes à 6 fr* 7 
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Ce qui faisait un rabais de g 6 francs par pièce 
d’esprit trois-six de Ja contenance de 6 hec¬ 
tolitres 8 litres (80 veltes). Ce rabais est 
maintenant consacré par l’usage : il devient 
même par fois plus grand , lorsque l’eau-de- 
Vie manque dans le commerce. 

Celte dernière liqueur alcoolique est très- 
peu demandée aujourd’hui : aussi n’en fa-> 
brique-t-on presque plus, sur-tout pour des 
expéditions lointaines. La facilité et l’éco¬ 
nomie très-grandes qu’il y a à faire préféra¬ 
blement des esprits, déterminent à n’expédier 
^e ces hauts titres , ce qui donne de grands 
a vantages par la moindre quantité de futailles 
a acheter, et sur-tout par la diminution des 
frais de transport, puisque sous un très-petit 
Volume, l’on fait voyager un alcool qui par 
s °n association avec l’eau nécessaire four- 
mra une très-grande quantité d’eau de-vie. 

Je dois convenir que l’eau-de-vie que l’on 
^brique par l’union de l’alcool à l’eau, ne 
v aut pas en saveur celle obtenue directement 
vin : mais je suis loin de ne pas croire 
la possibilité de rendre à cette eau-de vie 
factice y la saveur qu’on aime dans l’eau-de- 
v ie naturelle. M. Vauquelin assure que celle- 
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ci contient toujours un peu d’acide acétiqu 0 
qui n’existe pas dans l’alcool ; il ajoute même 
que c’est à la présence de cet acide qu’est 
dû le goût plus agréable dans cette de r nié ré 
eau-de-vie que dans la première. Eh bien n e 
pOurrait-on pas porter dans celle-ci 1 acide 
acétique dont elle est dépourvue, et la rendre 
ainsi égale à l’eau-de-vie obtenue directe" 
ment du vin ? J’ai commencé à ce sujet 
quelques recherches qui m’ont donné plu s 
que des espérances : j’aurai l’honneur de les 
communiquer à la Classe , dès que mofl 
travail me semblera digne de lui être offert. 

Quatrième avantage; économie du com¬ 
bustible . 

Pour juger combien est grande l’économie 
du combustible dans la distillation du via 
par le nouvel appareil, il suffît de se rap" 
peler qu’ici l’on obtient par une seule dis" 
tillation le produit qui en demande jusqu a 
cinq dans le procédé ordinaire \ et que l’ 011 
utilise le calorique des vapeurs produites » 
d’abord pour en créer d’autres , ensuite pou? 
échauffer le vin de la distillation suivante. 

11 est généralement admis par ceux q 111 
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fabriquent l’eau-de-vie et l’esprit trois-six par 
ta nouvelle méthode , qu’il en résulte sur 
1 ancienne une économie de combustible 
de moitié pour la fabrication du premier 
produit, et des deux tiers pour la fabrica¬ 
tion du second. Ces proportions sont un peu 
exagérées; pourtant l’économie constatée par 
des expériences directes est encore très-im¬ 
portante , ainsi qu’on va le voir. 

On a fait par l’un et par l’autre procédé 
^ hectolitres S litres d’eau-de-vie (80 veltes) : 
ta procédé ordinaire a consommé 25 o kilo¬ 
grammes de charbon ( 5oi livres marc) ; le 
Nouveau procédé n’en a consommé que i 55 
kilogrammes ( 507 livres marc). On a fait 
ai »ssi par ces deux procédés la même quantité 
d’esprit trois-six : il a été employé dans le 
premier cas 910 kilogrammes de charbon 
( *822 livres marc); il 11’en a été employé 
*tans J e second cas que 4*5 kilogrammes 
(827 

livres marc ). 

Ces expériences très-rigoureuses donnent 
d° nc en f aveur ( } u nouveau procédé distil- 
tatoirc une économie de combustible des 
deux cinquièmes , ou de quarante centièmes 
P°Ur la fabrication de l’eau-de-vie ; et des 
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quatre septièmes à-peu-près, ou de cin¬ 
quante-cinq centièmes pour celle de l’esprit 
trois-six. Celle économie ira toujours crois¬ 
sant à mesure qu’on obtiendra des titres plus 
forts. 

Cinquième avantage ; économie de la main- 
d'œuvre. 

Plus une opération est renouvelée, et plus 
elle occupe de bras. Or le nouveau procédé 
de distillation donnant par nue première 
chauffe le même produit que donne l’ancien 
procédé, après plusieurs distillations, il est 
évident qu’il doit entraîner moins de main- 
d’œuvre. 

Il a été calculé, en effet, que le travail de 
quatre hommes employés au service du grand 
appareil d’Edouard Adam , équivaut au ira- 
vail de seize hommes occupés à l’appareil 
ordinaire ; et ceci a lieu , soit dans la fabri¬ 
cation de l’eau-de-vie , soit dans celle de 
l’esprit trois-six ; ce qui donne pour l’un et 
pour l’autre une économie de main-d’œuvr e 
des trois quarts. 
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Sixième avantage ; économie de U eau pour 
réfrigérer. 

Quelque mince que semble cet avantage, 
je ne dois pas oublier de le noter, car il 
devient très-important là où l’eau est rare. 
Les bouilleurs de l’Armagnac en sentiront 
tout le prix. Je les ai vus conserver à grands 
frais, pour des réfrigérations ultérieures, 
l’eau chaude du serpentin qu’ils renou¬ 
vellent ; à laquelle ils ajoutent même la vi¬ 
nasse de la chaudière pour augmenter leur 
liquide réfrigérant. 

L’idée heureuse qu’eut Edouard Adam 
d’échauffer le vin de la distillation suivante, 
en condensant par son secours les vapeurs 
alcooliques, donne le moyen d’économiser 
beaucoup d’eau. Celle économie est encore 
augmentée par la réfrigération que l’air opère 
en frappant la moitié inférieure des vases 
condensateurs. Cet effet est tellement sen¬ 
sible , que j’ai vu un de nos appareils dis¬ 
dilatoires n’offrir qu’un filet d’alcool à peine 
visible, malgré la grande activité du feu, 
tin jour que le courant d’air autour de ces 
Vases , était rendu plus grand , à cause de la 
toiture du bâtiment que l’on avait enlevée. 

6 


Sa recherches sur la distillation 

Septième avantage ; saveur plus amiable de 
Valcool obtenu. 

Le commerce classe les eaux-de-vie de vin 
dans l’ordre suivant, sous le rapport de la 
qualité : Cognac , Languedoc, Provence , 
Roussillon, Catalogne, Naples et la Sicile. 
Les esprits n’ont pas ainsi un ordre de pré¬ 
férence déterminé , à cause que leur fabri¬ 
cation est presque exclusive au Languedoc. 

La préférence qu’obtient l’eau-de-vie de 
telle contrée sur telle autre, est due à la 
saveur plus ou moins amiable qu’elle offre* 
Celte saveur dépend quelquefois du bouquet 
particulier au vin qui fournit ce liquide ; 
mais le plus souvent elle provient du plus ou 
moins de lie, de tartre, de mucilage et de 
partie colorante contenus dans le vin. Celu 1 
qui offre peu de ces matières , donne un pro¬ 
duit doux et suave ; telle est l’eau-de-vie de 
vin blanc ; au contraire, le produit d’un vin 
chargé de ces corps hétérogènes est toujours 
rude , souvent empyreumatique. 

Ces mauvaises qualités proviennent de 
ce que dans la distillation du vin les sub¬ 
stances désignées se précipitant au fond de 
la chaudière , où elles s’épaississent , I e 
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feu ne tarde pas à les carboniser ; ce qui 
détermine le goût d’empyrcume dans le 
produit obtenu. 

Cet inconvénient grave ne saurait avoir 
lieu dans la distillation du vin par le nou¬ 
veau procédé, puisqu’une grande partie de 
ce liquide n’est pas en contact avec le foyer: 
aussi l’eau-de-vie et l’esprit qui en provien¬ 
nent sont ils francs de goût d’empyreume et 
parfaitement limpides. Je ne doute pas que 
les eaux-de-vie fabriquées partout ne soient 
les mêmes, à peu de chose près, lorsqu’on 
se servira des nouveaux moyens pour les 
faire. 

Huitième avantage ; sécurité dans Vopé¬ 
ration. 

Dans la distillation ordinaire, il n’est point 
rare de voir couler le vin en nature, lorsque 
le feu est trop fort ; ce qui n’arrive jamais 
dans le nouveau procédé distillatoire. L’excès 
de feu fait aussi sauter par fois le chapiteau 
de l’alambic, à cause de l’effort des vapeurs, 
sur-tout lorsqu’on réduit l’eau-de-vie en es¬ 
prit; ce qui cause trop souvent rinflamma- 
tion de ces vapeurs, l’incendie de l’atelier, et 
expose à de grands dangers l’ouvrier qui 
veut remédier au mal. 
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C’est pour sc prémunir contre de tels 
dangers qu’on adopta l’emploi du bain marie 
dans la fabrication des esprits. Mais il s’en 
faut bien que ce moyen garantisse d’accident 
d'une manière aussi certaine que le fait le 
nouveau procédé : ici l’effort des vapeurs 
n’est jamais à craindre , tant sont énergiques 
les moyens de condensation ; le liquide que 
fournissent ces vapeurs ne peut être enflammé 
par le feu dont il est très-éloigné ; et, à 
moins d’imprudence, il n’est rien à craindre 
dans la marche du nouvel appareil (i). De 


(i) J’affirme à bon droit qu’à moins d’imprudence, 
il n'y a rien à craindre dans la marche du nouvel 
appareil. En cherchant à me rappeler tous les é/éne- 
inens arrivés dans un espace de dix ans aux personnes 
qui distillent le vin par le procédé de mon ami, je n’en 
trouve pas un que l’on ne puisse éviter sans peine. 
La chaudièçe sur le feu ne brûlera jamais, si l’on a 
soin de ouiller comme il a été dit à la page 47 ; elle, 
ne fera jamais d’explosion , si les vapeurs ne sont pas 
arretées dans leur marche par des corps qui bouchent 
les tuyaux ; enfin, aucun vase ne s’applatira de dehors 
en dedans , si l’on a la précaution de donner accès à 
l’air dans la chaudière lorsqu’on la lave , et si l’on ob¬ 
serve de conserver un peu d’eau chaude autour des 
vases à mesure qn’on ajoute de l’eau froide, p our 
rendre la réfrigération plus active. 
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là naît cette grande sécurité que conserve au¬ 
jourd’hui le bouilleur dans la manipulation 
sur le feu de liquides aussi inflammables que 
le sont les esprits trois-cinq, trois-six, trois- 
sept et trois huit. 

Les immenses avantages que je viens d’as¬ 
signer au nouveau procédé distillatoire sur 
l’ancien, doivent faire oublier dans peu celui- 
ci partout où le vin est soumis à la distil¬ 
lation. La France, plus que toute autre 
nation , doit se hâter d’adopter cette nouvelle 
méthode , si elle veut trouver encore un dé¬ 
bouché facile de son eau-de-vie et de ses 
esprits ; et rendre en même tems impossible 
la rivalité que des peuples voisins cherchent 
à établir sur ces productions importantes. 

Pour rendre plus sensibles ces avantages , 
je vais offrir sous la forme de tableaux le 
prix auquel revient la fabrication d’une même 
quantité d’eau-de-vie et d’esprit trois-six, par 
l’ancien et par le nouveau procédé. Ce prix 
rendra d’autant plus avantageux ce dernier, 
que la valeur du vin sera plus grande, puis¬ 
que c’est sur l’économie de ce liquide que 
repose plus essentiellement l’avantage. J’éta¬ 
blirai mon calcul sur le prix actuel du vin 
eu Languedoc. 
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TABLEAU comparatif du prix de la fabrication, p&ï 
l’ancien et par le nouveau procédé, de 6 hectolitres 
8 litres (8o veltes) d? eau-de-vie à 19 degrés et demi à 
Varéomètre de Cartier , et à io° du thermomètre de 


Réaumur. 


i°. Fabrication par l’ancien procédé. 

Pour obtenir la quantité ci-dessus d’eau- 
de-vie, il faut 3o hectolitres 40 litres 
4o° veltes) de vin donnant vingt-centièmes 5 
1 - prix de ce vin supposé à 100 fr. , les 

6 hectolitres 84 litres ( 90 veltes ) . 

Pour distiller cette quantité de vin , il 
faut z5o kilogrammes (Soi livres marc) de 
charbon de terre à i fr. 5o c. les 4a kilogr. 

Cette opération demande deux journées 
d’honnne à 2 fr. 5o c.. 

444 fr. 44 e * 

8.. . 9 5 

5.. .» 

Total. 

458 fr. 3gc. 

2 °. Fabrication par le nouveau procédé. 

L’augmentation de produit d’un sixième 
que donne le nouveau procédé sur l'ancien’, 
réduit à z5 hectolitres 38 litres (354 'elles), 
le vin nécessaire pour obtenir la quautité 

d’eau-de-vie indiquée--,... 

Le poids du charbon de terre qu’il faut 
pour distiller ce vin étapt réduit à 153 kilog. 

^ Joy livres mire j » . <••• m «*«••• • 

3^1 fr. 11 C. 

5.. .43 

1.. .25 

Il suffit pour cette opération d’une demi- 

Total. 


RÉSULTAT. 1 


Prix de fabrication par l’ancien procédé.... 
Prix de fabrication par le nouveau procédé. 

458 fr. 5p c. 

3? 7-*-7 8 _ 

Il j a donc un avantage de . 

80 fr. 61 c. 
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TA n LE A U comparat if du prix de la fabrication, par 
l’ancien et par le nouveau procédé, de 6 hectolitres 
8 litres ' 80 ve’tes ; d'esprit trois-six , ou d’alcool à 
33 degrés à l’aréomètre de Cartier, et à io° du 
thermomètre de llèaumur. 


i°. Fabrication par l’ancien procédé. 

Pour obtenir la quantité donnée d’esprit 
trois-six, il faut distiller 53 hectolitres 
35 litres du même vin (702 veltes ), et 
convertir le produit d’abord en trois-cinq , 
et puis en trois-six ; le prix de cé vin étant 
le même.. 

780 fr. » c. 

Les distillations multipliées qu’il faut faire 
pour avoir le trois-six , consomment 910 
kilogrammes (1822 livres marc; de charbon 
deterre au prix indiqué. . 

32 ... 5 o 

Quatre journées d’homme sont nécessaires 
pour cette opération.. 

10... » 

Total. 

822 fr. 5 o c. 

2. 0 . Fabrication par le nouveau procédé. 

L’augmentation de produit étant ici d’un 
sixième au moins, le vin nécessaire pour 
obtenir la quantité indiquée de trois-six, est 
réduite à /j 5 hectolitres 75 litres (602 veltes). 

668 fr. 88 c. 

Une seule distillation étant suffisante pour 
obtenir ce produit, il ne se consomme que 
4 i 3 kilogr. de charbon (827 livres marc). 

i4 ...;5 

L’opération étant moins renouvelée, une 
journée d’homme suffit. 

2... 5 o 

Total. 

686fr. i 3 c. 

RÉSULTAT. 

— 

Prix de fabrication par l’ancien procédé. . . 

822 fr. 5 o c. 

Prix de fabrication par le nouveau procédé. 

686...i 3 

Il y a donc un avantage de. 

i 5 G fr. 57 c. 
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SECTION - CINQUIÈME,' 

Moyens ff améliorer la distillation des 
eaux-de-vie de tous les pays. 

A mesure que l’homme s’est accoutumé 
à l’usage des liqueurs alcooliques, il a cher¬ 
ché le moyen de se les procurer -, et, comme 
la vigne ne croît pas avec une égale facilite 
dans tous les lieux, il a voulu la remplacer 
par d’autres végétaux capables de fournir, 
comme elle, des produits vineux. L’homme 
a fait plus : il a soumis à la distillation ces 
produits vineux, et en a retiré un liquide 
de la même nature que l’eau-de-vie fournie 
par le vin ; d’où a résulté celte suite de 
liqueurs spiritueuses , plus ou moins ana¬ 
logues entre elles , qui sont répandues dans 
le commerce, les unes sous la dénomina¬ 
tion générique d’eau-de*vie ; les autres sous 
des noms plus ou moins insignifians. 

Le nombre des végétaux aujourd’hui em¬ 
ployés à faire çes sortes d’eau-de*vie est très- 
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grand. Je citerai dans ce nombre les graines 
céréales , les pommes , les prunes, les poires, 
la mélasse, les cerises et même les pommes 
de terre , dont en Allemagne, en Prusse et en 
Lithuanie , l’on fait de l’eau-de-vie assez 
bonne. Je pourrais joindre encore à ces 
substances les patates avec lesquelles le Ca¬ 
raïbe compose Youicou ; les carottes qui 
ont fourni abondamment d’eau-de-vie à 
MM. Hunter et Horaby, d’Yorck; les bette¬ 
raves qui 11’en donnent pas moins y ainsi que 
je l’établirai bientôt j et le fruit du caroubier , 
duquel M. Proust assure avoir obtenu le 
quart de son poids d’eau-de-vie. 

En dégustant les produits alcooliques de 
la distillation de chacune de ces substances , 
l’on remarque dans tous une saveur parti¬ 
culière qu’ils doivent au végétal qui les four¬ 
nit : mais on leur trouve aussi une saveur 
et une odeur communes , plus ou moins 
cmpyreumatiques , que leur donne le feu 
pendant la distillation. Il serait difficile que 
la chose n’arrivât point dans le procédé or¬ 
dinaire , puisque le liquide que l’on distille 
ainsi, est assez ordinairement épais et mu¬ 
queux , ce qui l’expose à se charbonner, à 
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mesure que la partie la plus épaisse s’attache 
aux parois de la chaudière. 

L’on cherche depuis Iongtems des moyens 
capables d’enlever à ces produits alcooliques 
la saveur et l’odeur désagréables qu’ils offrent. 
11 a été fait à ce sujet une foule de tentatives ; 
mais aucune n’a été couronnée d’un succès 
assez grand pour espérer d’améliorer ainsi les 
eaux-de-vie mauvaises. 

Dans le nombre des moyens proposés , je 
signalerai d’abord celui que M. Resat essaya 
pour rendre meilleures les eaux-de-vie de 
houblon et de pommes de terre. 11 consiste 
à verser dans un tonneau cinq hectogrammes 
d’acide sulfurique sur cinquante kilogrammes 
d’eau-de-vie , agitant le tout, et le distillant 
après vingt-quatre heures de repos. 

MM. Bouîlay et Planche , habiles pharma¬ 
ciens de Paris, ont essayé ce moyen sur de 
l’eau-de-vie de marc , à laquelle ils avaient 
ajouté un peu plus d’un centième d’acide sul¬ 
furique. L’alcool qu’ils ont obtenu a 56 degrés 
parla distillation , avait beaucoup perdu ào 
sa saveur et de son odeur désagréables \ mais 
en le mêlant avec le tiers de son volume d’eau 
pure , l’odeur primitive a reparu avec une 
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intensité presque égale , quoique son mau¬ 
vais goût fût sensiblement diminué. Aussi 
MM. Boullay et Planche pensent-ils que les 
personnes exercées à la dégustation des li¬ 
queurs alcooliques, se méprendront diffici¬ 
lement sur la véritable origine de l’alcool rec¬ 
tifié par le procédé de M. Rcsat. 

Je citerai encore parmi les moyens pro¬ 
posés pour rendre meilleures les eaux-de- 
vie mauvaises , ceux que M. Antoine a pro¬ 
posés tout récemment, et qui sont au nombre 
de trois. 

Le premier de ces moyens consiste à faire 
traverser quatre piutes d’eau-de-vie de grains 
par demi-once de gaz acide muriatique oxi- 
géné , agitant bien le mélange vingt-quatre 
heures après qu’il est fait, l’abandonnant jus¬ 
qu’au jour suivant, séparant le précipité qui 
s’est formé, traitant l’alcool avec les sous-car¬ 
bonates de potasse, de soude, et mieux avec 
celui d’ammoniaque, afin de saturer l’acide 
muriatique, et distillant alors l’alcool ainsi 
traité par ces sels alcalins. 

Dans le second moyen, M. Antoine em¬ 
ploie le muriaie suroxfgéné de potasse. 11 le 
prépare, en retirant le gaz acide muriatique 


ya RECHERCHES SUR LA DISTILLATION 

oxigéné d’un mélange formé de 16 grammes 
d’oxide noir de manganèse , de 48 grammes 
d’acide sulfurique étendu de parties égales 
d eau , et de 36 grammes de muriate de soude. 
Le gaz produit est reçu dans un flacon où 
l’on a mis 24 grammes de carbonate de potase 
et 7 hectogrammes 64 grammes d’eau pure. 
Le muriate suroxigéné liquide qui en résulte 
est mêlé avec 4 litres d’eau-de vie mauvaise ; 
et le tout est soumis à la distillation vingt- 
quatre heures après. 

Le dernier moyen que M. Antoine con¬ 
seille , se pratique en ajoutant à chaque litre 
d’eau-de-vie de mauvais goul douze à quinze 
gouttes de résidu d éther sulfurique , agitant 
Je mélange, saturant le lendemain l’acide sul¬ 
furique par la potasse , décantant ensuite la 
liqueur pour la séparer du sulfate de potasse 
produit, neutralisant même l’acide malique 
par l’ammoniaque. 

Mais, comme l’observe très-judicieuse¬ 
ment M. Planche, l’auteur atteint-il vraiment 
le but qu'il s était proposé ? Les moyens qu’il 
indique , en admettant, contre l’expérience , 
qu’ils améliorent la qualité des eaux-de-vie, 
sont-ils assez simples en eux-mêmes , assez 
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économiques et sur-tout praticables par la 
majorité de ceux qui se lifrent à ce genre de 
travail ? Je suis loin de le penser : aussi pré¬ 
férerais-je recourir à l’emploi du charbon , 
conseillé par Lowitz > si je n’appréhendais 
de diminuer la spirituosilé des liqueurs al¬ 
cooliques, en les filtrant à travers le charbon, 
ainsi que. cela arrive au vin. 

C’est donc vainement que Ton a tenté jus¬ 
qu’à, ce jour d’enlever à certaines eaux-de- 
vie la saveur et l’odeur désagréables qu’elles 
offrent. Il est préférable , sans doute , de 
soigner leur préparation , de manière à évi¬ 
ter l’empyreume qu’elles acquièrent en les 
distillant, ce qui ne me semble pas difficile. 
Le moyen consiste à les fabriquer d’après la 
méthode d’Edouard Adam ; mais alors les 
liquides alcooliques qui sont épaissis par des 
corps muqueux , et sur-tout les matières 
épaisses, ne devront être chauffés qu’à l’aide 
de la vapeur fournie par une chaudière rem¬ 
plie d’eau ■ tandis que ces mêmes liquides 
alcooliques moins épais , moins muqueux, 
pourront être chauffés en partie dans la 
chaudière, pendant que les vapeurs qui sor¬ 
tiront de ce vase iront mettre en ébullition 
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une autre portion de ces liquides contenus 
dans des vases pinces à côté les uns des 
autres. Dans l’un et l’autre cas, le produit 
devra être exempt de goût cmpyreumatique , 
par cela même que la matière soumise à la 
distillation ne recevant le l’eu qu’à l'aide de 
la vapeur, n’en reçoit jamais assez pour 
être carbonisée. 

Faisons l’application du moyeu que je pro¬ 
pose à la distillation de l’eau-de-vie de marc 
de raisin , à celles de l’eau-de-vie de grains, 
de cidre , de poiré , de mélasse , de cerises 
et de betteraves. Ce que je vais dire de la 
fabrication de ces espèces , devra s’appliquer 
à toutes les autres ; car j’ai la conviction in¬ 
time que le procédé d’Edouard Adam con¬ 
vient également à la distillation de toutes les 
eaux-de-vie. 


§ I er - 

Eau-de-vie de marc de raisin. 

Le marc de raisin ne cède pas au pressoir 
tout le vin qu’il contient : il en garde tou¬ 
jours une portion plus ou moins grande ? 
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laquelle fournit de Feau-de-vie lorsqu’on dis¬ 
tille ce marc, après lui avoir fait éprouver 
une nouvelle fermentation vineuse, que Fou 
excite par fois à laide d’un matière sucrée. 

On a imaginé pour la distillation de ce 
marc, ainsi fermenté, une foule de moyens 
toujours basés sur l’ancien mode d’opérer. 
Mais aucun de ces nombreux moyens n’a 
donné un produit de bon goût : l’on retrouve 
constamment dans la liqueur alcoolique ob¬ 
tenue une saveur et une odeur désagréables , 
qui proviennent de la torréfaction partielle 
du marc, et d’une huile particulière conte¬ 
nue dans le pépin , laquelle monte à la 
distillation avec l’alcool vaporisé. 

S’il est aujourd’hui un moyen d’obtenir 
l’eau-de-vie de marc de raisin exempte de 
cette saveur , et de cette odeur désagréables, 
c’est dans le procédé d’Edouard Adam qu’il 
faut chercher ce moyen. L’auteur Fa démontré 
incontestablement * dès le principe de sa dé¬ 
couverte , par la mise en activité d’un vaste 
appareil distillatoire qu’il établit à Perpignan, 
pour la fabrication de l’eau-de-vie de marc 
de raisin , qu’il obtenait franche de mauvais 
goût, et sans odeurempyreumatique. Unepre- 
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mière distillation était suffisante pour avoirce 
produit aux titres de trois-cinq et de trois-six. 

L’appareil distillatoire employé par mon 
ami à celte opération, se composait dune 
vaste chaudière , de plusieurs grands vases 
de cuivre fermés avec soin,et d’un serpentin. 
Dans la chaudière était de l’eau en ébulli¬ 
tion : la vapeur aqueuse qui s’en dégageait 
traversait, en difïérens sens , le marc de rai¬ 
sin contenu dans les vases de cuivre 3 et ce 
marc , préalablement changé en piquette , 
donnait des vapeurs alcooliques qui allaient 
se déflegmer dans les vases suivans , pour 
venir ensuite éprouver la condensation dans 
le serpentin. J’estime que l’eau-de-vie ainsi 
fabriquée eût été meilleure, si l’on eût mêle 
au marc de raisin un peu de craie pour 
neutraliser en partie l’acide acétique dont 
ce marc abonde. 

Cinq à six ans après la mise en activité 
de l’appareil distillatoire, dont il vient d’être 
question , M. Curaudau proposa , dans le 
tom. XI e . du Dictionnaire d’agriculture de 
l’abbé Rozier, un appareil pour la distillation 
du marc de raisin à la vapeur de l’eau. Cet 
appareil consiste en une chaudière surmontée 
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d’un cuvier dans l’intérieur duquel sont 
placés, à la distance de neuf pouces, des 
tasseaux qui supportent des grilles en bois 
traversées par plusieurs conduits de chaleur. 
Le marc de raisin placé sur ces grilles est 
pénétré par la vapeur aqueuse qui traverse 
les conduits de chaleur ; ce marc fournit alors 
des vapeurs alcooliques ; celles-ci s’élèvent 
dans le chapiteau dont le cuvier est recou¬ 
vert, et vont se condenser dans un serpentin 
à la manière accoutumée. 

Il n’est pas à ma connaissance que cet 
appareil de M. Curaudau serve aujourd’hui 
à la distillation du marc de raisin : celui 
d’Edouard Adam , au contraire , y est jour¬ 
nellement consacré, mais avec des modifi¬ 
cations qui le rendent bien plus utile. L’on 
cite avec avant age, d ans le Languedoc, l a 
distillerie de i\L Reboul à Pézénas. et celle 

de M. Fournier, à J Xîmes, où l’on fabri que 

ainsi de l’eau-de-vie de marc de raisin dju n 

très-bon goût. II ^sst bien à desirer que l’on 
opère de meme partout ; car en distillant 
ce marc par le procédé ordinaire, le pro¬ 
duit ne saurait être exempt de qualités 
délétères. 
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§ II. 

Eau-de-vie de grains. 

La fabrication de l’eau-de-vie de grains est 
peut-être plus abondante que celle de l’eau- 
de-vie de vin. Le nord de l’Europe ne cou- 
uaît guère que la première ; les Ecossais en 
fout une branche importante de commerce - 
la Bohême et la Moravie fournissent la plus 
grande partie de celle qui se consomme dans 
l’intérieur de l’Autriche3 la Suède trouve dans 
ce produit un apanage de la couronne; h 
Pologne et la Russie fondent sur lui la fors 
tune des riches propriétaires de ces contrées 
fertiles en céréales ; il n’est pas jusqu’à h 
France qui ne fasse beaucoup d’eau-dc-vie 
de grains, car les départemens du nord > 
nouvellement réunis, en fabriquent abom 
damment. 

Plusieurs des peuples qui font un usage 
habituel d’eau-de-vie de ^ains, ont cherché 
le moyen d’en améliorer la fabrication. Les 
travaux des Suédois, en ce genre, ont en 
essentiellement pour objet de faciliter la con- 
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densation des vapeurs alcooliques, en subs¬ 
tituant au serpentin ordinaire un conden¬ 
sateur, dont M. INorberg et M. le baron de 
Gedda ont varié la forme. Les Ecossais ont 
fait quelque chose de plus : ils ont cherché 
à accélérer la distillation ien augmentant le 
diamètre de l’alambic et en diminuant sa 
profondeur, afin d’exposer une plus grande 
surface à faction du calorique, et produire 
ainsi une évaporation plus prompte. Cette 
amélioration dans la forme de l’alambic, a 
tellement activé la marche de la distillation 
que , d’après l’assertion du docteur Jeffrey, de 
Londres, l’alambic perfectionné de M. Millau 
peut faire 480 distillations dans les vingt- 
quatre heures. 

11 paraît que c’est à l’accélération éton¬ 
nante de l’opération que se bornent les tra¬ 
vaux des Ecossais sur la fabrication des 
eaux-de-vie de grains ; il semble meme que 
ces distillateurs n’ont pas cherché à obtenir 
un produit meilleur, car ce produit offre 
toujours la saveur et l’odeur rebutantes qui 
en diminuent beaucoup le mérite. C’était 
pourtant ce dont il importait le plus de s’oc¬ 
cuper, puisque la valeur de toute marchan¬ 


da 
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dise repose essentiellement sur son plus ou 
moins de perfection. 

Le froment, le seigle, et sur-tout l’orge, 
sont les graines céréales dont on fait l’eau- 
de-vie de grains. Le premier soin consiste à 
faire de la bière sans houblon , après quoi 
cette liqueur vineuse est distillée avec son 
marc, de la même manière qu’on distille 
ordinairement le marc de raisin. Il doit 
nécessairement arriver, en opérant de la sorte, 
qu’une portion de la matière mise à distiller 
se carbonise, malgré le soin que l’on a 
d’éviter qu’elle s’attache au fond de l’alam¬ 
bic; et voilà une première source de la saveur 
âcre, et de l’odeur insoutenable de l’eau- 
de-vie de grains. Une source non moins 
puissante de ces mauvaises qualités tient à 
une huile volatile particulière à l’orge, et 
qui, quoique très-peu volatile , monte avec 
la vapeur pendant la distillation. 

J’ai établi précédemment qu’il y a moyen 
d’éviter la première cause de la saveur et 
de l’odeur fâcheuses de l’eau-de-vie de grains; 
j’ajouterai qu’il n’est pas impossible d’éviter 
aussi la seconde cause de ces mauvaises qua¬ 
lités. H ne s’agit, pour cela , que de rem- 
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placer le mode de distillation qui est suivi 
partout, par la méthode imaginée par Edouard 
Adam pour faire l’eau-de-vie de vin. L’on 
s’opposera ainsi à la torréfaction de la ma¬ 
tière mise à distiller , et l’on volatilisera 
beaucoup moins d’huile. 

L’amélioration bien sensible qu’éprouvera 
la fabrication de l’eau-de-vie de grains, en 
opérant par la méthode que je conseille , 
m’est démontrée depuis le mois de juin 1808. 
A cette époque M. le docteur Double, mé¬ 
decin du plus grand mérite , fut chargé par 
M. le comte Adam Moszezenski, de la pro¬ 
vince de l’Ukraine, dans la Pologne russe, 
de prendre des informations sur les moyens 
de perfectionner la distillation de l’eau-de- 
vie de grains. Les renseignemens qui me 
furent demandés à ce sujet, par cet ami, 
m’engagèrent à faire quelques essais , dont 
le résultat me démontra combien il serait 
utile de ne fabriquer l’eau-de-vie dont il est 
question, qu’en opérant d’après la méthode 
d’Edouard Adam. 

De nouvelles expériences faites à Paris, 
dans le mois de septembre 1810 , avec 
M. Graize, sous les yeux et dans le labora- 
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toire de M. Vauquelin, ont confirmé le fait 
que j’avance. Nous avions mis à fermenter de 
l’orge torréfiée , délayée dans de l’eau chaude 
et mêlée à une très-petite quantité de fer¬ 
ment 5 la liqueur vineuse qui en a résulté, au 
bout de deux ou trois jours, a été distillée 
dans un petit appareil distillatoire à peu de 
chose près semblable à celui de la troisième 
planche. L’alcool que. nous avons obtenu 
conserve un peu la saveur propre à l’eau-de- 
vie de grains , mais cette saveur est si légère 
qu’elle n’est pas sentie par ceux qui connais¬ 
sent l’eau-de-vie du nord faite avec les grami¬ 
nées. Je dépose sur le bureau un flacon du 
produit qui a été ainsi obtenu : la Classe ju¬ 
gera sa supériorité sur celui que donne la 
distillation de l’orge fermentée, quand elle 
est fabriquée par le procédé ordinaire. 

Je me propose de répéter bientôt à Mont¬ 
pellier , dans un très-grand appareil distilla¬ 
toire, l’expérience qui n’a été faite qu’en petit 
au Muséum d’histoire naturelle, à Paris ; et 
j’ai le droit de m’en promettre les plus heu¬ 
reux résultats pour les peuples septentrionaux 
qui ne connaissent que l’eau-de-vie de grains 
mal faite , toujours chargée de beaucoup 
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d’acide acétique, et souvent d’une petite 
quantité d’acétate de cuivre. 

§ in. 

Eau-de-vie de cidre et de poiré. 

Par leur fermentation vineuse, la pomme 
et la poire sauvages, fournissent une liqueur 
enivrante, dont le citoyen de la Normandie, 
et le peuple Saxon font un très-grand usage. 
Cette liqueur est connue en France, sous les 
noms de cidre et de poiré , selon l’espèce 
de fruit qui la donne. 

Soumis à la distillation par le procédé 
ordinaire , le cidre et le poiré éprouvent 
une torréfaction partielle qui donne au pro¬ 
duit le goût empyreumatique. Ne doutant 
pas que ce goût serait évité dans l’appareil 
qui:m’avait servi à faire l’eau-de-vie de graine, 
j’ai voulu en appeler à l’expérience. Elle a 
répondu favorablement à mon espoir, ainsi 
que peut s’en assurer l’Institut par le produit 
que j’ai l’honneur de lui présenter. 

J’avertirai qu’ici l’addition de la craie est 
indispensable pour neutraliser l’acide acé- 
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tique qui abonde dans le cidre et dans le 
poiré. L’oubli de ce soin rend le produit 
moins amiable, et permet à la liqueur d’at¬ 
taquer l’appareil, ce qui est à-la-fois dan¬ 
gereux et désagréable. 

s iv. 

Eau-de-vie de mélasse, de cerises 3 etc. 

La mélasse , les cerises et une foule d’au¬ 
tres produits végétaux servent dans divers 
pays à faire des liqueurs alcooliques. Higgius 
a donné au colon de la Jamaïque le moyen 
d’améliorer celle qu’il prépare avec la mé¬ 
lasse , et qui porte les noms de rhum , tafia 
ou guildive ; Ami Argand a fait voir au 
montagnard Suisse , comment il peut per¬ 
fectionner celle que les cerises lui donnent, 
et que I on nomme kirsch-wasser, ou sim¬ 
plement kirsch : néanmoins, malgré ces amé¬ 
liorations , le liquide qui en résulte offre 
toujours quelque chose de âcre. 

Il est d’autant plus indispensable que ces 
sortes d'eau-de-vie soient franches de mau¬ 
vais goût, que leur emploi se borne au luxe 
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de la table : aussi ne faudrait-il faire le rhum 
et le kirsch-wasser que par le procédé ingé¬ 
nieux de mon ami. 

s v. 

Eau-de-vie de betteraves. 

L’on sait depuis longtems que la betterave, 
très-riche en sucre , peut donner de l’eau- 
de-vie : mais le bon emploi qu’a proposé de 
faire de cette racine M. Achard de Berlin, 
pour rextraction du sucre lui- même, ne 
permet pas de la consacrer à la fabrica¬ 
tion de l’alcool • aujourd’hui sur-tout que 
MM. Deyeux et Barruel nous ont donné le 
moyeu d’en extraire avantageusement le sucre. 
Cette extraction commence à se faire très 
en grand sur plusieurs points de l’Empire 
français ; et tout porte à croire que cette 
entreprise, plus fructueuse que la prépara¬ 
tion du sucre de raisin, nous permettra de 
nous passer du sucre des Colonies (i). 


(i) Le goùvcrnement français rie néglige rien pour 
atteindre ce but important. Le décret impérial du 
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La betterave, en donnant son sucre , laisse 
un sirop incristallisable très-abondant dans 
lequel il reste encore assez de matière sucrée 
pour permetre à ce sirop d'éprouver la fer¬ 
mentation vineuse. M. Chaptal, à qui rien 
de ce qui intéresse les arts chimiques n’é¬ 
chappe , démontrait naguère à des fabricans 
de sucre de betteraves, le parti avantageux 
qu’ils peuvent retirer de cette opération ulté¬ 
rieure. Je l’ai entendu leur proposer aussi 
de distiller, à la méthode d’Edouard Adam, 
le produit vineux que donnera ce sirop; et 
je ne mets pas en doute les résultats heu¬ 
reux de celte application utile. 


a 5 mars 1811 met 32 mille hectares de terrein en 
Culture de betteraves^ créé' six écoles expérimentales 
où l’on enseignera la fabrication du sucre de cette 
racine , accorde lés sommes nécessaires, pour cette 
fabrication, etc. etc. etc. Ces moyens d’encouragement 
doivent bientôt nous affranchir du tribut que nous 
payons pour nous procurer le sucre de canne dont 
l’usage est aujourd’hui devenu un besoin. Mais pour 
réussir , il est à desirer que les écoles expérimentales 
ne soient confiées.qu’àdes. hommes capables de faire 
fructifier une entreprise sur laquelle il est encore beau¬ 
coup de tentatives à faire. 





DU VIN ET DES EAUX-DE-VIE. 107 

M. le baron de Koppi, dans sa fabrique 
de sucre de betteraves , établie à sa terre de 
Krayn , en Silésie , s’est déjà servi du sirop 
incristallisable pour faire une sorte de rhum 
assez agréable. Deux mille quintaux de bette¬ 
raves lui ont fourni un sirop incristallisable 
qui a donné deux mille cinq cents bouteilles 
de cette liqueur alcoolique, d’après l’asser¬ 
tion de M. Boudet. 

D’autres fabricans de sucre de betteraves 
ont employé à cette préparation le suc de la 
troisième expression. Ils le font bouillir dans 
une chaudière , le versent ensuite dans des 
tonneaux , y ajoutent de l’eau et de ia levure 
de bierre ; et lorsque ce sucre a subi une 
bonne fermentation, ils le distillent dans un 
alambic ordinaire , et obtiennent une eau-de- 
vie qui serait bien plus suave, si la distillation 
en était faite dans le nouvel appareil dislilla- 
toire. 

REM 4 R Q UE. 

Des faits nombreux, des faits incontesta- , 
blés , que j’ai consignés dans ces Recherches, 
il résulte : i°. que la distillation du vin a 
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éprouvé , de nos jours , dans le Languedoc, 
des améliorations tellement importantes , 
qu’elles ont forcé le bouilleur à renoncer au 
procédé ordinaire pour se servir du nouveau 
procédé • 2 0 . que ce dernier procédé ofïre 
sur celui jusqu’alors usité des avantages en 
tout genre , dont il serait bien difficile de 
contester la vérité ; 5 °. que tous ces avan¬ 
tages se retrouveront dans la fabrication de 
toutes les eaux-de-vie , lorsque la distillation 
des liqueurs vineuses qui les fournissent sera 
faite par le nouveau mode d’opérer ; 4 0 . enfin, 
que le produit obtenu par ce mode sera tou¬ 
jours exempt de saveur désagréable, d’odeur 
empyreumatique , et présentera tons les ca¬ 
ractères d un liquide alcoolique amiable. 

Puisse cet écrit contribuer à propager ce 
dernier mode ! l’amélioration des liqueurs 
alcooliques qui en sera le résultat me dé¬ 
dommagera des soins continuels que j’ai 
donnés à une découverte importante, au per¬ 
fectionnement de laquelle il m’est permis de 
croire que j’ai contribué. 
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NOTE. 

J’ai fait, il y a longtems , une application 
extrêmement heureuse du procédé distilla* 
toire d’Edouard Adam à la distillation des 
substances aromatiques. Je suis parvenu à 
fixer ainsi dans l’eau et dans l’alcool l’odeur 
fugace de plusieurs liliacées, et celle de quel¬ 
ques végétaux qui semblent être inodores. 

Au lieu de mettre dans la chaudière les 
substances odorantes fraîches ou sèches que 
je veux distiller, je les supporte sur une 
grille métallique qui divise dans son milieu 
un vase ovoïde placé entre l’alambic et le 
serpentin. Je fais arriver au fond de ce vase 
la vapeur aqueuse ou alcoolique qui sort de 
la chaudière. Cette vapeur traverse aisément 
la matière mise à distiller , se charge de son 
cirome , et se condense ensuite dans les cir¬ 
convolutions du serpentin. Le produit qui en 
résulte n’offre jamais le goût du feu ; il con¬ 
tient bien moins de mucilage que dans le 
procédé ordinaire , pur cela même que dans 
le nouveau procédé la matière n’éprouve pas 
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de coction. Aussi ce produit dépose-t-il dif¬ 
ficilement des flocons mucilagincux. 

Mais l’exposé de ces résultats piquans , et 
par leur nouveauté et par leur importance , 
ne doit pas trouver place ici : ils feront la ma¬ 
tière d’un second travail que j’oftrirai bientôt 
à l’Institut ; travail dont le pharmacien , le 
distillateur, le parfumeur, ie liquoriste , etc. 
's’empareront avec succès pour améliorer la 
fabrication des produits odorans qu’ : ls livrent 
au commerce ou à la médecine. Au reste , 
j’ai en quelque sorte, rendu publics ces ré¬ 
sultats , puisque je les expose tous les ans 
dans mes leçons de chimie et de pharmacie 
à Montpellier. 
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